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ESPÈCES ET VARIÉTÉS
Habitat naturel. — Le Coffea Arabica^ l'espèce certainement la plus cultivée du genre Coffea, est sauvage en Abyssinie; c'est ce pays que tous les auteurs s'accordent à lui donner comme patrie.
Son nom pourrait donner à croire qu'on le trouve également à l'état sauvage en Arabie; il n'en est rien, parait-il, et il a été importé de l' Abyssinie dans l'Yémen.
De CandoUe « Origine des plantes cultivées » dit que le caféier est sauvage en Abyssinie, dans le Soudan, à Mozambique et à la Guinée ; mais il est porté à croire que le véritable berceau du caféier est l'Abyssinie et qu'il a été naturalisé par la culture dans les autres pays.
Ce fait s'est reproduit ailleurs : le caféier échappé des cultures croît maintenant à l'état subspontané dans plusieurs forêts du Brésil et des Antilles, où on est bien certain qu'il n'a jamais existé à l'état sauvage.
L'emploi du café remonte, en Abyssinie, aux temps les plus reculés ; de là il se serait répandu en Perse, puis en Egypte et enfin en Europe, où il a été connu vers l'année 1640, en Italie.
En France, on commença réellement à en faire usage vers 1670, bien que quelques années avant, on connaissait déjà le breuvage vendu sous le nom de cahoué.
Malgré une foule de conflits et de prohibitions bizarres, l'emploi du café s est de plus en plus répandu dans presque tout Tunivers. La consommation mondiale dépasse actuellement le chiffre fantastique de 800 millions de kilos.
La production du café est de ce fait devenue Tune des branches les plus importantes de Tagriculture tropicale.
L'aire de culture du précieux arbuste, tout d'abord limitée aux pays voisins de son berceau de croissance spontanée, s'est peu à peu étendue et maintenant le café est connu et cultivé dans toute l'immense zone qui s'étend des plaines de l'équateur au 28® parallèle nord et au 30® degré de latitude sud.
Le Coffea arabica peut encore croître k l'air libre en dehors de ces limites : la Sicile en possède bien quelques pieds par 36° de latitude nord, mais la culture ne peut pas y être entreprise économiquement.
De récentes expériences l'ont démontré, pour l'Algérie par exemple.
A l'heure actuelle, sa véritable patrie d'élection est devenue le Nouveau Monde. L'Amérique Centrale et l'Amérique du Sud approvisionnent en ce moment presque tout le marché mondial. L'Etat de Sao Paolo du Brésil fournit à lui seul une quantité presque suffisante de café pour subvenir à la consommation du monde. La production de cet Etat dépasse actuellement 600 millions de kilos et elle est en voie de progression.
Pour celui qui a visité la splendide région caféière de Sao-Paolo, il n y a pas de doute, c'est bien la patrie du caféier, nulle part ailleurs il pousse avec une telle vigueur et réclame si peu de soin.
Presque toutes les colonies françaises se prêtent, et par leur sol, et par leur climat, à la culture du caféier; quelques-unes d'entre elles ont fourni et fournissent encore des cafés très renommés.
Malgré cela, malgré les sacrifices consentis par la Métropole pour ses colonies, la production du café est à peu près insignifiante dans les possessions françaises.
La France consomme environ 90.000 tonnes de café par an ; c'est à peine si ses colonies lui en fournissent 600 tonnes.
Les exportations de café semblent cependant en voie de progression à la Guadeloupe.
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Espèces et variétés. — Le Coifea arabica appartient à la famille des Rubiacées; c'est un joli arbuste, quelquefois un petit arbre, qui peut atteindre 6 à 7 mètres de hauteur.
Il croît généralement en touffes, ses branches, longues et grêles, portent des feuilles opposées d'un beau vert luisant.
Ses feuilles ont 4 et 5 centimètres de long, elles sont pédonculées ; le pédoncule a 1 centimètre et demi environ.
La nervure principale et les nervures secondaires du limbe, au nombre de 9 à 12, sont très apparentes.
Les fleurs sont réimies par petits groupes de 3 à 7 à Taisselle des feuilles.
La floraison est très éphémère; mais elle se reproduit plusieurs fois dans Tannée. Les fleurs des caféiers sont d un très beau blanc, elles ont une odeur suave très pénétrante, rappelant un peu celle des fleurs d'oranger. Leur calice est peu développé, il présente cinq divisions peu accentuées, la corolle est formée d'im tube de 1/2 à 3/4 de centimètre de longueur, terminé par cinq divisions de longueur égale.
Les étamines au nombre de quatre font saillie au-dessus du tube de la corolle, ainsi que le style terminé par deux stigmates.
A la fleur succède une baie divisée en deux loges par une cloison verticale, chaque loge renferme une graine.
A maturité le fruit du caféier est rose vif ou même franchement rouge, quelquefois jaune.
La variété Amarello du Brésil produit des fruits jaunes.
La pulpe qui entoure les graines est sucrée et d'un goût assez agréable.
Ces graines sont convexes du côté externe et planes du côté interne par lequel elles sont accolées; la partie plane présenté un sillon longitudinal formé par le repli de l'albumen corné.
L'albumen, partie consommable, est entouré, lorsqu'il est sec, d'une fine pellicule argentée, adhérente, que la préparation fait disparaître d'une façon plus ou moins complète.
Lorsqu'elle a été dépulpée, la graine reste enfermée dans ime enveloppe cornée, appelée parche, qu'elle ne remplit pas complètement.
Le vide qui reste entre la parche et la graine provient de ce que la graine se contracte davantage que la parche par la dessiccation. Nous verrons, par la suite, les moyens mis en pratique pour débar-
passer la graine des enveloppes, pulpe, parche et pellicule, qui Tentourent et la rendre commerciale.
Dans chaque pays on connaît des formes spéciales de Coffea arabica, qui ont, chacune, des qualités propres, mais qu'il ne semble cependant pas possible d'élever au rang de variétés.
Ainsi, au Brésil, on cultive le café Bourbon et le café nacionalK Le premier est beaucoup plus précoce que le second, mais les deux formes ont assez peu varié, au point de vue morphologique, pour qu'il soit difficile de les reconnaître à première vue, et c'est tout au plus si, à mon sens, elles peuvent être considérées comme des races.
Dans certains cas cependant, les variations ont été beaucoup plus considérables, et on connaît, au Brésil notamment, deux ou trois formes qui diffèrent nettement du type et constituent certainement des variétés. Ce sont le café AmarellOy le café Maragogipe %i le café Murtha dont certains auteurs font une espèce.
A la Réunion, le café Leroy, dont les origines sont assez confuses, produit des grains petits, pointus aux deux extrémités.
Certains auteurs en font, à tort peut-être, une espèce (C. laurina).
Toutes ces variétés sont en somme assez peu connues, et bien des auteurs, qui ont probablement puisé leurs renseignements à la même source, en ont donné des descriptions assez peu exactes et ont émis à propos de leur valeur respective des appréciations erronnées qu il convient de rectifier. Naturellement, il ne saurait être question ici déparier de toutes les formes de Coffea Arabica existantes, je me contenterai de signaler les plus connues parmi celles qui peuvent être considérées comme de vraies variétés.
Le café Amarello ou de Botucatu ne diffère de TArabica ordinaire que par la couleur de ses cerises qui sont jaune clair à maturité.
On lit quelquefois que cette variété donne des grains trop riches en caféine, fournissant par suite un breuvage acre. Peut-être les planteurs brésiliens n'ont-ils pas toujours apprécié le café de Botucatu à sa juste valeur et Tont-ils, à un moment donné, considéré comme une forme médiocre ?
Ils sont, à Theure actuelle, revenus sur cette première apprécia-
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tion ; toutes les personnes que j'ai consultées à ce sujet, pendant nion séjour dans TÉtat de Sao-Paolo, sont unanimes pour reconnaître que le café Amarello est une variété très intéressante, productive, qui fournit un café très uniforme et très apprécié.
Plusieurs fazendas importantes agrandissent leurs plantations de caféier Amarello. C'est le cas pour la fazenda San-Martinho où Ton projetait en 1902 de mettre en terre plusieurs centaines de mille pieds de caféiers de Botucatu.
Le caféier Maragogipe se distingue à première vue du Coffea Arabica ordinaire ; il atteint de beaucoup plus grandes dimensions, ses ramifications sont plus dressées, ses feuilles sont plus grandes, sans toutefois atteindre des dimensions exagérées, comme on l'indique dans quelques ouvrages.
Elles sont plus lancéolées et très gaufFrées, la longueur du limbe n'excède guère 18 à 21 centimètres et la largeur de 8 à 12. La pointe qui termine le limbe est très accentuée et longue. Lorsqu'elles sont jeunes, les feuilles sont très retombantes, c'est là un caractère qui frappe à première vue, parce qu'il donne â l'arbuste un aspect spécial et très différent de celui que présente le type.
La cerise est de dimension beaucoup plus considérable. Ses graines atteignent presque la grosseur de celles du caféier de Libéria, elles conservent cependant la forme de celles du caféier d'Arabie ordinaire
Le principal reproche qu'adressent les planteurs au caféier Maragogipe, c'est son manque de fécondité. Il est, en effet, surprenant de voir, à côté de caféiers ordinaires rachitiques rompant sous le poids des cerises, ces grands arbrisseaux vigoureux ne portant presque pas de fruits.
De plus, dans les plantations où il n'existe pas une quantité suffisante de maragogipe pour qu'on puisse en faire des lots, les gros grains qu'il fournit restent mélangés aux cafés ordinaires et les déprécient en leur enlevant leur uniformité. Quelques personnes ont dit devant moi, que les lots de maragogipe étaient peu prisés en Europe à cause de leur taille trop grande ; cet avis est sujet à controverse et tous les planteurs ne sont pas d'accord : ainsi, à la fazenda Dumont, appartenant maintenant à une Compagnie anglaise, le café maragogipe est estimé. On en fait des lots uniformes, qui obtiennent toujours de très hauts prix sur les marchés de Londres.
En somme, je crois, et c'est là une appréciation toute person-
nelle, que le caféier Maragogipe est peu recommandable à cause de son manque de fécondité.
Probablement en raison de la dimension de ses feuilles, on avait pensé, à un moment, que le caféier maragogipe résisterait mieux à THemileia que le C, Arabica type. Les essais entrepris à ce propos n'ont pas donné de résultats brillants. On peut sans crainte avancer que le caféier Maragogipe ne résiste nullement au parasite. J*ai pu personnellement le constater dans une plantation de la province de Farafangana, qui en possède un certain nombre de plants.
Le Caféier Murtha, dont quelques auteurs font une espèce (Co/fea myrtifolia), diffère du type par la petitesse de ses feuilles dont la surface est environ trois fois moindre.
C'est ime forme peu vigoureuse, à ramifications courtes, à feuilles très rapprochées et très persistantes, ce qui est un inconvénient pour la cueillette comme on la pratique au Brésil.
En général, les planteurs estiment peu le café murtha, il en existe très peu dans les plantations brésiliennes.
Le D' Baretto croit cependant cette variété capable de rendre des services dans les régions un peu froides où le café nacional souffre.
Sur sa propriété de Pirituba, il possède une plantation de caféiers murtha dont il est satisfait.
Le café Leroy de Bourbon, trouvé accidentellement, paraît-il, dans les plantations, fournit un grain très petit, de forme très caractéristique. Au lieu d'être arrondi aux extrémités, le grain est nettement pointu; il est du reste connu dans le commerce sous le nom de « Bourbon pointu ». On reproche à ce café de manquer d'arôme; j'ai eu Foccasion de le consommer à Madagascar, et je Tai toujours trouvé exquis. Le café Leroy a des feuilles plus petites et plus rapprochées que celles du caféier ordinaire, il est rustique et a rendu, à ce titre, des services à Bourbon.
Comme je Tai dit précédemment, une foule d'autres formes existent dans les pays producteurs de café ; ainsi on parle fréquemment du café de la « Blue mountain » de la Jamaïque, certains pépiniéristes, de différents pays, vendent sous ce nom des plants de caféier qui ne présentent en somme aucune différence avec le Coffea Arabica type.
Je ne sais si ce café de « Blue mountain » transporté ailleurs fournit un café aussi estimé que celui qu'il donne à la Jamaïque, mais je suis porté à croire que la valeur commerciale de son produit
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est due bien plus au milieu dans lequel il croît, qu'à la forme ellemême, et je pense que ce caféier qui donne à 1 .500 mètres d'altitude, dans des terres pierreuses et très saines, un café excellent fournirait un produit médiocre s'il était transporté dans les plaines et cultivé sur des sols plus humides.
On ne peut donc, à mon sens, accorder à toutes ces formes qu'une valeur essentiellement locale, et il serait oiseux et long de vouloir les décrire.
L'apparition de VHemileia vastatrix dans tous les pays baignés par rOcéan indien, et la destruction à peu près complète des caféières existantes, ont amené toutes les personnes s'occupant d'agriculture tropicale à rechercher des espèces et des variétés plus rustiques, donnant des produits consommables.
La première espèce qui parait avoir attiré Tattention est le C. liberica, dont la rusticité est très grande.
Me proposant de consacrer une notice spéciale à cette espèce, je ne m'étendrai pas plus sur elle ici.
Le C. liberica, qui possède de réelles qualités au point de vue de la rusticité, produit malheureusement un café médiocre, et les recherches ont continué dans le but de découvrir une espèce pouvant, tout en résistant à l'Hemileia, fournir un café capable de remplacer celui du C. arabica.
Parmi les introductions qui paraissent être les plus intéressantes, il convient de citer le C Stenophylla dont le produit est, paraît-il, de bonne qualité, et dont la résistance à l'Hemileia semble suffisante.
Le C. Congensis^ introduit à Madagascar par le Jardin Colonial, est un arbuste qui présente des feuilles gauffrées, d'un vert beaucoup plus clair que celles du C. Arabica, les fleurs sont également un peu différentes.
Les baies sont plus petites que celle du caféier d'Arabie, elles sont d'un beau rouge vif à maturité, la peau est peu épaisse, la pulpe peu abondante : les grains sortent avec une facilité extrême de la cerise, par conséquent on ne rencontrera aucune difficulté pour la préparation.
La résistance de cette espèce à l'Hemileia semble absolue. A la Station d'essais de Tamatave où je l'ai observée, je n'ai jamais vu une seule tache d'Hemileia sur ses feuilles, cependant que les Coffea Arabica périssaient, tués par le parasite. La valeur commerciale du C. Congensis n'est malheureusement pas encore établie.
Le C. Canephora introduit depuis peu à Madagascar par le Jardin Colonial semble, lui aussi, résistant.
Il est cependant sujet aux attaques du champignon lorsqu'il est en pépinières. Les. grains sont de belle forme et de grosseur
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moyenne. Si, comme on le dit, la qualité du café qu'il produit permet de le présenter avantageusement sur les marchés d'Europe, cette espèce, ainsi que le C, Congensis, est certainement appelée à un grand avenir.
ColVca cMMiffciisis inti'ocluil ù Miidn^^ascar par le Jardin colonial.
On cultive dans les jardins botaniques nombre d'autres espèces, C. jasminoïdes, etc., etc., dont la valeur est essentiellement botanique. En somme, jusqu'à ce jour, malgré des recherches opiniâtres et de très intéressantes introductions, aucune espèce n'a paru douée des qualités suffisantes pour pouvoir remplacer avantageusement le C. Arabica. Il est prématuré de recommander aux planteurs de se lancer dans la culture de telle ou telle espèce.
Dans divers pays, et plus particulièrement aux Indes Néerlandaises, on a essa3'é d'obtenir des hybrides de C. Arabica et de G. liberica.
La valeur des plants ainsi obtenus n'est pas encore établie d'une manière bien précise^ il est impossible, quant à présent, de se faire une idée de la place qu'ils prendront à l'avenir dans les cultures.
En 1900, la Direction de l'Agriculture a reçu de Java un certain nombre de caféiers hybrides. Plantés à la station d'essais de l'Ivoloina, ces arbustes s*y sont mal comportés.
La plupart d'entre eux ont végété misérablement, beaucoup sont morts.
Cet insuccès ne peut être imputé à l'Hemileia vastratix.
Les caféiers hybrides n'ont, pour ainsi dire, pas été attaqués par le parasite. C'est à peine si nous avons observé quelques taches sur un petit nombre d'entre eux.
Il serait peu sage de tirer des conclusions fermes de ce premier essai et d'en déduire que les caféiers hybrides ne pourront rendre aucun service à Madagascar.
Il suffit d'enregistrer cet insuccès et d'espérer que dans un autre sol ou dans des conditions de climat et d*abri différentes, les résultats seront meilleurs.
Ajoutons que les hybrides produisent des cerises plus petites que celles du C. liberica, mais leurs enveloppes sont aussi résistantes et il semble que l'on doive rencontrer les mômes difficultés pour les dépulper.
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CHAPITRE II
Climat.
Le Coffea Arabica est, sous le rapport du climat, Tune des plantes économiques tropicales les moins exigeantes. Cet arbuste croît aussi bien dans les plaines sous Téquateur, qu'à 600 ou 700 mètres d'altitude par 22 ou 23° de latitude nord ou sud.
Cependant, il a une préférence marquée pour les parties les plus tempérées de la zone tropicale, et il ne donne des produits vraiment appréciés que dans les altitudes.
C'est également dans les altitudes qu'il croît avec le plus de facilité et qu'il réclame le moins de soin. Ainsi, à la Jamaïque, dans le massif de la « Blue Mountain » par 18® de latitude nord, entre les cotes 1.400 et 1.600, le caféier pousse sans ombrage tout comme dans l'État de Sao-Paolo au Brésil, entre 600 et 700 mètres audessus du niveau de la mer, par 23® de latitude sud.
Les vents, lorsqu'ils sont violents, ou lorsque les plantations sont situées très près des côtes, ont une influence des plus fâcheuses sur le caféier, il ne faut, dans ces situations, installer les caféières que sur les flancs des collines convenablement exposées.
Toutefois, si les terrains ont une certaine valeur et s'ils sont assez fertiles pour porter de belles caféières, on peut planter dans des situations d'exposition naturelle mauvaises, à la condition de combattre l'action des vents par des rideaux d'arbres convenablement installés.
On a un exemple très intéressant de terrains mal exposés, plantés très avantageusement en caféiers, protégés par des rideaux artificiels, à la Guadeloupe, au Camp Jacob. Dans cette région, qui fournit l'un des meilleurs cafés connus, les arbustes sont abrités des vents par des lisières espacées de 10 mètres.
En somme, pour cette espèce, plus encore que pour certaines autres plantes économiques tropicales, il n'est pas possible d'indiquer d'une façon rigoureuse les conditions de climat dans lesquelles il convient de la placer. Il est encore beaucoup plus impossible, comme Ta très justement fait remarquer M. H. Lecomte dans son excellent ouvrage Le Café^ de dresser une carte rigoureuse des régions présentant un climat en permettant la culture.
Ainsi que je lai dit dans ma monographie du cacaoyer, le climat général d'une région peut être complètement modifié par une foule de circonstances : la topographie, la nature du sol, la proximité des forôts, etc., changent absolument les conditions *de la végétation d^une région donnée. L'homme lui-même peut, dans une certaine mesure, grâce aux abris, asservir le climat. Les planteurs de la Guadeloupe en offrent un exemple excellent.
On peut cependant poser en principe que, si le caféier recherche un climat relativement frais, il ne saurait être cultivé avantageusement là où la température s'abaisse d'une façon continue à 3® centigrades. Il peut toutefois supporter, sans en souffrir d'une façon très manifeste^ des températures plus basses^ si elles ne se répètent pas plusieurs jours de suite. Nombre de stations météorologiques de la belle région caféière de l'État de Sao-Paolo enregistrent chaque année des minima voisins et même inférieurs à 0®.
Les tables météorologiques de la commission géographique de l'Etat accusent les minima suivants :
Campinas. . . 1892 + Qo 2 1894 -h 1^ 1899 -h 1^ 6
Ytu 1892 -h 0° 7 1895 + i^ h.
Tatuhy 1891 + Qo 1892 - 1« 8
Rio claro . . . 1894 -f Qo 6 1895 — 1« 8 1899 -|- 0^ 4
Les climats très chauds et très humides lui conviennent moins bien que ceux présentant une saison relativement sèche durant quelques mois. Dans les régions à climat équatorial, le caféier pousse avec une extrême rapidité (à Tamatave il n'est pas rare de voir des plants de 18 mois atteindre près de 2 mètres de hauteur), s'étiole et ne résiste pas du tout à l'Hemileia vastatrix.
On peut, sans crainte, dire que dans les pays équatoriaux où ce redoutable parasite existe, la culture de Coffea Arabica est impossible actuellement.
Tout le monde n*est pas de cet avis ; on s* entête encore à faire des plantations de caféiers à petites feuilles sur la côte Est de Madagascar. Je n'ai pas hésité à en déconseiller formellement la culture, même dan^^ les sols très riches situés à de basses altitudes, dans les régions humides du versant Est.
Après avoir visité l'admirable région caféière de l'Etat de Sao Paolo, il me semble qu'elle présente bien le climat idéal qui convient au Coffea arabica ; nulle part ailleurs, en effet, cette essence ne pousse avec une semblable facilité.
Étudier les conditions climatologiques de cette vaste région c'est, à mon sens, étudier le climat le plus propre à la culture du caféier. Sans vouloir dire qu'il faut installer des plantations seulement dans les pays présentant un régime météorologique analogue, j'estime qu'une telle étude est de nature à intéresser tous ceux qui s'occupent de cette importante plante.
Elle est encore plus utile à faire dans un travail, comme celui-ci, qui vise plus spécialement Madagascar, dont certaines parties de la zone moyenne du versant Est et surtout la région de Diego-Suarez ressemblent d une façon si frappante, à tous les points de vue, à une partie considérable de TÉtat de Sao-Paolo.
L'observatoire de la station agronomique deCampinas, située dans un centre autrefois très important de culture du caféier, se trouve à 660 mètres d'altitude par 22^58' de latitude sud. L'examen des tables météorologiques publiées par cet établissement montre que le climat de la région présente, comme celui de la région centrale de Madagascar avoisinant la forêt, tine saison chaude et une saison fraîche.
Les pluies sont réparties sur tous les mois de l'année ; elles sont beaucoup moins abondantes d'avril à septembre que pendant le reste de l'année.
Les mois les plus pluvieux, également les plus chauds, sont ceux de décembre, janvier, février et mars, les plus secs sont ceux de mai, juin et juillet.
La chute annuelle de pluie varie entre 1.200 et 1.600 "/". Les pluies violentes ne sont pas inconnues à Campinas puisque Ton a observé en 24 heures des chutes supérieures à 100 "/".
L'humidité relative moyenne mensuelle de Tair varie entre 70 et 84 %. La saison sèche a une action assez peu marquée sur l'état hygrométrique de l'air.
La température maximum varie peu suivant les années, elle atteint 33® et ne dépasse que rarement ce chiffre.
La minimum s'abaisse quelquefois à près de 0®, en 1892 elle a été de + 0% 2.
Ordinairement elle est moins basse et ne descend pas au-dessous de + i^
Les tableaux suivants résument pour les années 1897-1898-1899, les observations météorologiques publiées par TÉtat de Sao- Paolo.
Pluies a Campinas de 1890 a 1899 Hauteurs totales annuelles en millimètres
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Comme on le voit, le climat de Campinas est un climat relativement tempéré, moyennement humide.
Il semble que le climat qui vient d'être étudié est le plus froid que le caféier puisse supporter et il ne serait pas du tout prudent, à moins de disposer d'expositions spéciales, d'installer sous la latitude de Sao-Paolo (23° 33 de latitude sud) des plantations à des altitudes supérieures à 700 mètres.
Je sais bien que certains auteurs ont avancé que les plantations dans l'Etat de Sao-Paolo offrent peu de chance de réussite au-dessous de 600 mètres d'altitude et s'étendent principalement entre 800 et 850 mètres. Il y a là certainement une légère erreur à signaler car la cote 800, dans l'État de Saint-Paul, semble, à moins d'expositions spéciales, au-dessus de la zone propre à la culture du caféier.
Les plantations sont, en général, étagées entre 500 et 700 mètres au-dessus du niveau de la mer.
Les environs immédiats de la capitale de l'État, situés au-dessus de 700 mètres, sont considérés comme trop froids pour que le caféier puisse y prospérer avantageusement et il n'y existe pas de grandes plantations.
L'observatoire de Sao-Paolo, situé à 755 mètres d'altitude a enregistré en 1898 un minimum de — 2** 5.
En somme, pour me résumer, je crois pouvoir dire que le caféier d'Arabie demande, pour donner des produits abondants, de bonne qualité et d'une façon durable, un climat relativement tempéré. On devra donc établir les plantations à des altitudes variables, augmentant à mesure que l'on se rapproche de l'équateur. Néanmoins, on ne peut poser cette donnée comme une règle générale, puisque dans certaines régions très chaudes le caféier est cultivé avantageusement à de basses altitudes.
On doit éviter les climats à saison sèche très longue ; cependant, il semble certain que dans les pays contaminés par l'Hemileia vastatrix, il y aurait avantage à installer les plantations dans les régions jouissant d'une longue saison sèche, quitte h établir des systèmes d'irrigation pour donner au sol l'humidité nécessaire.
Si ime trop longue saison sèche est préjudiciable aux arbustes, un climat qui nen présente pas du tout procure de sérieux inconvénients pour le séchage des récoltes, il oblige à des dépenses très importantes pour l'installation de séchoirs.
Toutes ces conditions doivent préoccuper lorsque Ton est appelé à installer une plantation dans une région où il n'en a pas encore été fait.
Madagascar, à cause de sa configuration et de sa topographie spéciales, présente une zone immense propre, par son climat, à rétablissement de plantations de caféiers.
La culture de cette essence a été autrefois tentée en grand dans les provinces de Mananjary, de Vatomandry, etc. Il existe encore, dans plusieurs villages de ces régions, de petits groupements attestant que le climat de la côte Est convient à Tarbuste.
L'Hemileia a tout fait disparaître et les quelques centaines de pieds existant par endroit y vivent à cause des conditions exceptionnelles de fertilité dans lesquels ils se trouvent.
Il ne me semble pas, je Tai dit plus haut d'une façon formelle, que la partie du littoral Est située entre Sahambava au nord et Fort- Dauphin au sud présente un climat permettant actuellement la culture du caféier en grand. L'humidité constante et excessive de cette vaste région, jointe à une chaleur élevée pour toute la portion nord située au-dessus de Farafangana, en fait un milieu excessivement propice au développement du redoutable cryptogame.
Il semblerait au contraire très intéressant de tenter de sérieux essais de caféiers sur divers points dans la forêt de Test à des altitudes variant entre 600 et 1.000 mètres. Le versant Ouest paraît aussi devoir attirer l'attention ainsi que la montagne d'Ambre et quelques points du centre ; dans ces dernières régions la longue période sèche mettrait très probablement, d'une façon suiRsante, les plantations à l'abri del'Hemileia.
On sera tenté, en lisant ce passage, de dire que des essais négatifs ont déjà été faits sur divers points de l'île et qu'il est inutile de les recommencer.
L'Emyrne, le Betsileo, la montagne d'Ambre ont vu naître des plantations relativement importantes, disparues il est vrai peu après leur installation.
Les échecs auxquels on est arrivé dans le Betsileo et en Emyme auraient été prévus par n'importe quelle personne un peu familiarisée avec la culture du caféier. Les conditions de sol et d'abri dans lesquelles ont été établies ces plantations étaient absolument insuIRsantes.
Dans aucune région de la terre le caféier pousse dans des sols
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aussi arides que ceux des collines dénudées d'Emyrne et du Betsileo. Il est absolument certain, pour moi, que le sol de ces deux régions fût-il suffisamment riche, le caféier ne pourrait y vivre convenablement qu'à la condition d'être excessivement abrité des vents.
Le centre de Madagascar, pendant toute la période qui s'écoule de la fîn d'avril à la fin d octobre, est balayé par des vents d'est violents et souvent très froids, contre lesquels il faudrait absolument lutter avant de pouvoir commencer les plantations avec chance de succès.
Il est aussi très possible que les altitudes de Tananarive et Fianarantsoa (1.300 et 1 400 m.) sont un peu trop élevées pour le caféier.
Les observations météorologiques faites à Tananarive n'accusent cependant pas de températures inférieures à zéro degré, mais les moyennes maxima et minima sont légèrement inférieures à celles de Campinas.
Enfin, sous le rapport de la distribution des pluies, il est certain que la période sèche du centre de Madagascar est un peu longue et que l'irrigation serait nécessaire pour combattre son action désastreuse.
Il en est de même pour la montagne d'Ambre où le besoin d'abris très sérieux et très rapprochés contre les vents serait encore plus impérieux que dans le centre de l'île.
CHAPITRE III Sol
S'il s'accommode de presque tous les climats, le caféier n'est pas non plus exigeant sous le rapport du sol. Après avoir étudié la culture de cette plante au Brésil, à la Jamaïque^ à la Guadeloupe, à Madagascar, etc., je crois pouvoir répéter en partie ici ce que j'ai dit d'autre part à propos du cacaoyer : il est difïïcile, à priori, de dire si une terre donnée est apte à porter des plantations de caféiers. L'analyse chimique, qu'il est toujours bon de faire exécuter, renseigne insuffisamment cependant sur les aptitudes à produire des sols. Telle terre très pauvre en tous les éléments considérés comme indispensables aux végétaux sera cependant capable de fournir des récoltes très importantes, si elle possède des propriétés physiques convenables.
M. Dafert, ancien directeur de la Station agronomique de Campinas, s'est nettement exprimé à ce sujet, dans son travail Culture rationnelle du caféier au Brésil. J'ai déjà cité son opinion dans mon rapport sur le cacaoyer, je ne crois pas superflu de la reproduire ici : « Cependant on a souvent remarqué que les sols estimés les meilleurs, d'après les idées européennes, se trouvent, précisément, de qualité inférieure, ainsi de nombreux échantillons analysés à Campinas et pris sur des plantations renommées par leurs produits sont des sables d'une extrême pauvreté » et il ajoute « les propriétés physiques ont une bien plus grande valeur. »
En fait, les terrains du Brésil sont souvent, au point de vue chimique, d'une très grande pauvreté.
Les analyses reproduites ci-dessous, extraites des rapports publiés par la station de Campinas, donnent une idée de la composition chimique du sol de plantations réputées comme productives,
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La lecture de ces analyses montre que la réputation qu*ont les terres roxa d'être riches en potasse n'est pas entièrement justifiée. Les échantillons n® 2 et 4 ont été prélevés en pleine région de terre roxa^ ils sont cependant très pauvres en potasse.
Le professeur Wohltmann, dans un travail siu* les terres tropicales, dit qu'on peut les classer en trois catégories : (Lecomte. Le* Café).
Classification des sols tropicaux d'après ledr
COMPOSITION CHIMIQUE (WoHLTMANN)
Vo
Calcaire avec magnésie
Acide phosphorique
Potasse (pour cent) .... ...
Des cinq échantillons dont Fanalyse est reproduite plus haut, quatre devraient, d'après les données de Wohltmann, être classés parmi les sols insuffisants; cependant ils produisent longtemps, sans addition de matières fertilisantes, du café, du maïs, de la canne à sucre, etc.
Leur fertilité doit donc être attribuée à une composition physique extrêmement favorable.
En fait, les terres de la région caféière du Brésil sont d*une très grande profondeur et d'une perméabilité vraiment remarquable.
Dans les environs de Riberao-Preto, les terres « roxa » ont souvent plus de 20 mètres de profondeur.
Elles sont dans un état physique tel que presque partout on n'éprouve aucune difficulté à enfoncer complètement un long bâlon dans le sol.
Ces terres « roxa », les plus estimées au Brésil, résultent de la décomposition d'un diorite.
Leur richesse en fer est quelquefois excessive. Les analyses de la fazenda Dumont, reproduites plus haut, accusent près de 300 ^oo doxyde de fer et d'aluminium et d'autres sols analysés sont encore plus riches en ces deux éléments.
Le calcaire est généralement en très minime quantité dans les terres de TÉtat de Sao-Paolo.
La plupart de celles qui ont été analysées par la station de Campinas n'en contiennent pas suflisamment pour être classées, suivant Wohltmann, dans la catégorie des sols de bonne qualité. 11 est bon de remarquer que la présence, en plus ou moins grande quantité, du calcaire, ne semble pas, pour la région et la culture qui nous occupent, avoir une grande influence sur la fertilité des terres, puisque des sols considérés comme très fertiles n'en renferment que 0,7 et même 0,1 pour mille.
La présence de Tazote paraît avoir une plus grande importance. Presque tous les sols analysés à Campinas et réputés comme fertiles en contiennent une grande quantité.
M. Dafert estime qu'au point de vue pratique on peut conclure que la pauvreté des sols n'est pas un empêchement à la réussite du caféier (Dafert, Culture rationnelle du caféier au Brésil).
Ce même auteur ajoute un peu plus loin, dans le même ouvrage, que le caféier occupe, sous les tropiques, la place de la vigne dans la zone tempérée ; ces deux cultures réussissent et restent avantageuses dans des conditions où la vie de beaucoup d'autres plantes serait impossible.
Toutefois, il est utile en présentant cette opinion aux lecteurs de leur rappeler la remarque faite plus haut ; que les terres à café du Brésil produisent pendant toute une suite d'années, sans addition
d'engrais, de belles récoltes intercalaires de maïs : cette céréale a cependant la réputation d'être exigeante.
11 ne sera pas déplacé de reproduire ici ce qu'ont écrit avec juste raison MM. Miintz et Rousseau au début de leur étude sur les terres malgaches : « On ne peut pas appliquer le même coeflîcient de fertilité à des terres de même composition prises dans des situations de climat très différent » et plus loin (^ que certaines terres capables de porter d'abondantes récoltes sous un climat chaud et humide resteraient stériles sous un climat tempéré ».
Dans les environs de Campinas, les terres résultant de la décomposition des gneiss et des granits sont moins riches que les terres « roxa ». Elles ont une ressemblance frappante avec les terres de la région forestière de Madagascar. Elles sont formées des mêmes éléments et se présentent de la même façon.
Souvent j'ai entendu émettre l'opinion que les terres de la région forestière de Madagascar ne possèdent pas une profondeur suffisante pour porter de belles cultures : on dit généralement que la couche humifère, dans la région forestière, est d'une épaisseur insuffisante.
J'ai visité, dans les environs de Campinas, des fazendas établies sur des sols formés comme ceux que nous sommes accoutumés à voir dans les forêts malgaches. Une couche d'humus de 30 à 40 centimètres, dans laquelle se développent les racines des arbres, recouvre un sol rouge qui paraît compact.
Sur ce sol, le caféier, planté aussitôt après la disparition de la forêt, acquiert une remarquable vigueur et croît pendant de longues années. La couche d*humus ne persiste guère cependant après le défrichement.
Le sol des plantations que j'ai visitées dans cette région est d'un rouge analogue à celui des mamelons d'Rmyrne, mais il est beaucoup plus friable.
Ces observations, absolument pratiques, faites au cours de mes périgrinations dans les fazendas brésiliennes, concordent très bien avec les résultats des analyses physico-chimiques publiées par la station de Campinas.
L'examen des tables livrées à la publicité par cet établissement montre, en effet, que les terres des plantations de TEtat de Sao- Paolo ne renferment, en général, pas trace d'humus.
Lanalogie entre les sols de la région caféière de Sao-Paolo et
celle du centre de Madagascar a donné à plusieurs personnes l'idée de tenter ou de conseiller la culture du caféier en Emyrne.
Ces personnes, dont les essais ou les efforts ont conduit aux échecs dont il a été parlé précédemment, ont eu le tort, avant de se faire un jugement, de ne pas s'être entourées de tous les renseignements pratiques nécessaires. Elles auraient appris de la bouche de tous les planteurs Brésiliens, que la présence de la forêt est considérée comme un critérium dans le choix du sol. Tous ceux que j'ai pu interroger sur ce point m'ont répondu que toutes les terres saines de leur région, sur lesquelles on trouve une forêt renfermant des arbres gigantesques, pouvaient être considérées comme propre à rétablissement de plantations de caféiers.
Les sols qui portent des forêts rabougries sont jugés comme insuffisants ; je suis bien sûr que pas un planteur du Brésil hésiterait à déconseiller la culture du caféier dans les sols dénudés du centre de Madagascar, ou sur les collines de la côte Est recouvertes de Ravenalas.
Tous les planteurs sont d'accord pour reconnaître qu'une terre humide ne peut convenir au caféier. Les sols sains qui peuvent être inondés ne doivent pas non plus être utilisés. Le caféier ne résiste pas du tout à l'inondation.
Dans rÉtat de Sao-Paolo, on ne plante jamais le caféier à moins de 3 ou o mètres au-dessus du niveau des ruisseaux.
Lorsque les collines sont très peu en pente, il reste de chaque côté des cours d'eau une large bande de terre qui sert de pâturages.
Quelquefois, cependant, on plante jusqu'au bord de l'eau, c'est lorsque les collines, sur lesquelles sont établies les plantations, présentent des flancs abrupts ; on n'a pas, dans ces situations, à redouter les effets désastreux de l'humidité stagnante.
La présence de pierres dans le sol n'est pas un obstacle au développement du caféier, à la condition toutefois, que la roche ne se présente pas sous forme d'un banc compact à une faible profondeur. J'ai cependant pu voir à la fazenda Santos-Dumont des caféiers très beaux plantés sur des sols très peu profonds, reposant sur un lit de roches paraissant excessivement compact.
Dans les terrains pierreux, les effets désastreux des sécheresses prolongées se font toujours plus sentir qu'ailleurs.
Dans les climats humides, les sols rocailleux sont capables de
porter de belles caféières. J'ai visité à la Jamaïque, dans le massif de « Blue mountain » la plantation du capitaine Taylor établie sur un véritable éboulis de roches.
Aucune description ne saurait donner une idée de la topographie et de la composition physique du sol de cette caféière.
Les plants sont placés partout sur les flancs escarpés des collines, parmi des blocs de rochers gigantesques entre lesquels on ne voit pour ainsi dire pas de terre, tant ily a d'éclats de pierre. Dans ces situations, les arbustes prennent un aspect assez misérable, ne dépassent pas 80 à 90 c/m de hauteur, mais produisent, pendant très longtemps, un café de toute première qualité.
J'ajoute que cette plantation a été installée à la place d'une forêt, comme en témoignaient les nombreux troncs d'arbres morts qui existaient encore lorsque je Tai visitée.
Le massif de « Blue Mountain » jouit d'un climat marin forestier, les précipitations atmosphériques et les brouillards y sont très fréquents.
Au Brésil, on peut voir aussi, dans certaines régions, aux environs de Campinas notamment, des plantations établies sur des collines très abruptes parmi d'innombrables et gigantesques blocs de granit.
La fazenda Salto-Guande située à environ quinze kilomètres au sud-est de Campinas, que j'ai visitée en avril 1902, en présente un exemple très intéressant.
Les caféiers sont plantés sur des collines tellement riches en blocs de granit, qu'elles me rappelaient certains mamelons des environs de Tananarive.
Dans cette même fazenda, j'ai pu me rendre un compte exact des effets produits par les déboisements et la culture extensive. Les sols des collines sur lesquelles la forêt a été remplacée par des plantations de caféiers s'épuise progressivement, et la stérilité arrive 50 ou 60 ans après l'anéantissement de la forêt.
Les collines ainsi épuisées présentent une aridité presque comparable à celle des collines du centre de Madagascar. Il serait bien difficile de se figurer, en parcourant maintenant le pays, qu'à une date en somme très peu éloignée, il était complètement recouvert de belles forêts, si des troncs d'arbres brûlés, témoins de la puissance destructrice de l'homme, ne persistaient sur le sol longtemps après la disparition des derniers caféiers.
Les sols de forêts composés comme ceux de Campinas et de Madagascar, après avoir été déboisés, perdent progressivement l'humus quils contiennent, et ne se recouvrent plus ensuite de forêts lorsque le cultivateur les abandonne.
On peut, à mon avis, dire que les sols granitiques de la région équatoriale, une fois déboisés, sont fatalement voués à devenir stériles s'ils sont soumis à la culture extensive.
Autrefois les sols ferrugineux étaient réputés comme peu propres à la culture du caféier. Les observations reproduites dans ce chapitre dispensent de tout commentaire à ce sujet ; on peut, sans crainte, avancer que non seulement la présence du fer dans le sol n'est pas préjudiciable à l'arbuste, mais que les meilleures terres à café en contiennent quelquefois des quantités considérables.
Dans son remarquable ouvrage sur la culture du caféier, le regretté Raoul dit que les sols ferrugineux sont recherchés depuis qu'on a remarqué que les dégâts dus à l'Hemileia y étaient moins forts qu'ailleurs.
Je ne sais si cette appréciation repose sur des observations pratiques, mais ce que je sais bien, c'est qu'à Madagascar, dans des sols excessivement riches en fer, l'Hemileia tue le caféier.
. Les terres volcaniques se prêtent très bien à l'établissement des caféières. A la Réunion, à la Guadeloupe, à la Martinique, les plantations sont faites en terres volcaniques.
Ces sols paraissent même avoir une très heureuse influencé sur la qualité du café. Les crus de ces trois colonies sont parmi les plus réputés. Le café de « Blue mountain » à la Jamaïque, si réputé en Angleterre, provient également de plantations faites en sol volcanique.
D'après ce que j'ai observé à la Guadeloupe, les terrains volcaniques présentent beaucoup plus de fond que les terres granitiques du Brésil L^épuisement est beaucoup moins rapide, et les cultures peuvent être recommencées plusieiu*s fois sur le même emplacement.
Il faut remarquer cependant que les sols de la Guadeloupe sont cultivés d'une façon plus intensive que ceux du Brésil et que Ton applique en général, dans cette colonie, des fumures régulières aux plantations de caféiers, fumures qui concourent naturellement à l'entretien de la fertilité.
Dans les pays où le caféier est cultivé depuis longtemps, les
observations faites sur la végétation spontanée fournissent de très utiles renseignements au nouveau colon : ainsi, au Brésil, la présence du Cedrela hrasiliensis^ des Cecropia, du Galesia gorazenna^ etc., indique, paraît-il, que le sol et l'exposition conviennent très bien au caféier.
En résumé, comment, lorsque Ton se trouve dans un pays neuf, peut- on reconnaître qu'un terrain est propre à la culture du caféier ?
Je répondrai simplement que toutes les terres situées dans les conditions de climat requises, conviennent à cette culture, si elles sont profondes, saines, et si elles portent une forêt composée de grands et vigoureux arbres. C'est là, je Tai dit déjà, le critérium de tous les planteurs.
On doit préférer, pour planter le caféier, les flancs de collines légèrement en pente aux fonds de vallées dans lesquelles l'arbuste serait exposé à souffrir de Thumidité du sol. L'escarpement des collines n'est pas un obstacle, surtout lorsque les terres sont soutenues par des roches.
La présence de rocailles ne doit pas faire rejeter un terrain.
Dans certains cas les sols rocailleux sont préférés aux autres : il faut, toutefois, avant de les choisir, s'assurer que la roche compacte ne se trouve pas à une faible profondeur. Ici il y a lieu de faire intervenir la question climat, car un sol rocailleux peut donner de très bons résultats dans un climat très humide et ne pas se prêter du tout à la culture dans un climat sec.
Il va sans dire que si, dans le pays où il s'établit, il existe des plantations de caféiers, le nouveau colon doit s'attacher à connaître les conditions dans lesquelles elles ont été effectuées et profiter, autant que possible, de l'expérience acquise par ses devanciers.
A Madagascar, les terres des collines de toute la région forestière du versant Est sont, à mon humble avis, à cause de leur composition chimique et de leur état physique, propres à l'établissement de plantations de Coffea Arabica. Elles sont absolument de même nature que celles de Campinas, et elles sont placées dans un climat qui ressemble beaucoup à celui de l'État de Sao-Paolo.
Naturellement, cette appréciation sur les terres malgaches n'implique pas que la culture du caféier soit appelée à prendre un grand développement dans la région forestière.
Pour cet arbuste les facteurs sol et climat ne sont pas les seuls
à faire entrer en ligne de compte. 11 y a lieu de faire intervenir le facteur maladie, et on sait que ce dernier a une importance considérable pour les contrées contaminées par THemileia vastatrix.
Pour plus de précision, je dis ceci : à mon sens, le sol et le climat de la région forestière du versant Est de Madagascar sont éminemment propres à la culture du caféier à petites feuilles. Mais, avant de pouvoir se prononcer sur Tavenir de cette culture dans la région qui nous occupe, il faut absolument savoir si Tarbuste y résistera d'une manière satisfaisante aux attaques de THemileia vastatrix.
Les sols de la région forestière de TEst ne sont évidemment pas les seuls qui peuvent, à Madagascar, convenir au caféier, il est probable que le massif volcanique de la montagne d'Ambre renferme dans ses forêts quantité d'emplacements propres à l'établissement de plantations.
La sécheresse qui caractérise le climat de cette région est probablement capable de rendre possible et facile la lutte contre l'Hemileia.
Des essais plutôt malheureux ont déjà été tentés à la montagne d'Ambre ; avant d'en tirer des conclusions, il y a lieu de rechercher s'ils ont été placés dans des conditions de sol et d'abri convenables.
Les observations faites par M. Deslandes, en 1902, lors de sa tournée dans le nord de l'île, font supposer que non, et il ne parait pas que l'on puisse de ces essais tirer des conclusions et condamner sans appel la culture du caféier dans le massif de la montagne d'Ambre.
Je ne connais pas assez le versant Ouest de Madagascar pour dire si les terres k café s y trouvent en abondance, il parait cependant que dans beaucoup de régions la présence du calcaire sera un obstacle au développement de cette culture.
Je répète que ce serait, à mon sens, une folie de tenter en grand la culture du caféier sur tous les terrains déboisés de Madagascar.
Pour avoir quelques chances de réussite dans ces sols, il faudrait, dès les premières années, appliquer des fumures organiques très importantes et très coûteuses, qu'il est impossible de se procurer économiquement.
ÉTABLISSEMENT DE LA PLANTATION SEMIS EN PLACE ET SEMIS EN PÉPINIÈKES
Défrichement. — 11 est entendu, à de très rares exceptions près, que le colon établira ses plantations de caféiers à la place d'une grande forêt.
Aussitôt qu'il aura arrêté son choix d'une façon définitive, il procédera à Tabatage de la forêt.
Les broussailles sont coupées les premières, puis les gros arbres sont abattus. Il n'est pas dans les habitudes d'arracher les souches : les troncs sont généralement coupés à "* 80 ou 1 mètre au-dessus du sol.
Lorsque les broussailles sont suffisamment desséchées, on y met le feu. L'humus qui recouvrait le sol se trouve en partie détruit par ce procédé.
Le brûlage a l'inconvénient grave de détruire une grande quantité de matière organique ; mais il a l'avantage de faire disparaître beaucoup de rongeurs et d'insectes ; de plus il laisse le sol très propre. C'est le procédé de défrichement le plus économique et il sera encore longtemps le seul employé dans les pays tropicaux malgré les critiques auxquelles il prête.
On s'accorde pour reconnaître qu'il serait nécessaire d'arracher soigneusement toutes les souches, dont la présence rend très difficile, pour ne pas dire impossible, l'emploi de machines aratoires dans l'application des façons culturales.
Des machines ont été inventées, qui exécutent ce travail assez économiquement. Leur emploi ne semble pas s'être beaucoup généralisé.
Au Brésil, dans les plantations les plus importantes, on ne se
préoccupe pas du tout de renlèvement des souches ; il en est de même à la Jamaïque.
Du reste, Temploi des machines pour pratiquer les sarclages, binages et labours qu'on donne aux caféiers, ne semble pas, jusqu'à ce jour, avoir préoccupé les planteurs. Tous ces travaux se font encore à bras d'homme dans toutes les plantations visitées au cours de ma mission.
Il est toujours nécessaire, lorsque le feu a passé, de ramasser les branches qui restent sur le sol, de les amonceler sur les plus grosses souches et d y mettre le feu pour empêcher celles-ci de repousser.
Ici se pose une question : si on opère dans un pays où la nécessité d'abriter contre le soleil se fait sentir, a-t-on intérêt, lors de Tabatage de la forêt, à conserver des arbres protecteurs ?
Dans les régions que j'ai visitées, la Guadeloupe exceptée, on n'ombre pas les caféiers Je n'ai pu, par conséquent, demander l'avis des planteurs sur ce point.
Il semble cependant que les inconvénients signalés à propos de la culture du cacaoyer, par la conservation d'arbres de la forêt pour ombrager les plantations, doivent se reproduire lorsqu'il s'agit du caféier. Ces inconvénients sont les suivants :
1® Accaparement complet du sol par les racines des arbres conservés et, par conséquent, épuisement des réserves nutritives nécessaires aux jeunes caféiers.
2° Insuffisance de solidité des arbres forestiers brusquement isolés. Par la suite, dommages graves causés aux plantations par la chute de ces arbres.
3® Impossibilité à peu près complète de faire les plantations suivant des lignes régulières.
On ne peut cependant pas condamner cette méthode puisqu'elle est mise en pratique dans plusieurs régions.
Les planteurs qui installent leurs caféières sous bois enlèvent généralement toutes les broussailles et les plus gros arbres qui sont brûlés. Ils ne conservent que des arbres de moyenne grandeur suffisamment distancés.
Il est bon, et même très utile, de faire une rigoureuse sélection parmi les espèces forestières et de conserver, autant que possible, les essences qui gêneront le moins les caféiers.
Naturellement il n'est pas possible de donner une liste de ces espèces, chaque contrée a les siennes. Si on opère en pays neuf, on
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ne connaît pas les espèces qui causeront le moins de préjudice aux caféiers.
11 semble, à priori, qu'il y aura, dans ce cas, intérêt à conserver le plus possible des arbres appartenant à la famille des légumineuses.
La méthode mise en pratique, parait-il, dans certaines contrées, qui consiste à débroussailler dans la forêt des sentiers de 1" 20 à 1™ 50 de laideur dans lesquels on plante une ligne de caféiers, semble bien primitive et peu recommandable.
Outre qu'une grande partie delà terre reste inemployée, les broussailles qui séparent les lignes de caféiers donnent asile à une foule d'insectes et de rongeurs, qui ravagent la plantation ; elles rendent la surveillance très diOicile et tendent continuellement à envahir les parties nettoyées réservées aux caféiers.
En somme, si dans le pays où Ion crée une nouvelle plantation on est fixé sur le choix d'un arbre d'ombrage, il paraît préférable d'abattre complètement la forêt et de replanter les arbres protecteurô.
Comme je l'ai fait pour le cacaoyer, je recommanderai vivement au planteur, avant de commencer le défrichement de son sol, de s'appliquer à bien reconnaître la direction des vents dominants et à conserver la forêt sur certains points pour protéger les parties exposées.
A Madagascar, il n'y a, pour moi, aucun doute que, sur tout le versant Est, l'abri contre les vents Est et Nord est une des premières conditions de réussite pour le caféier.
Il parait inutile de parler du drainage, puisqu'il est admis que les sols humides ne peuvent en aucune façon convenir au caféier.
Dans les plantations très accidentées, on peut rencontrer des sources ; il faut éviter de laisser l'eau qui en provient se répandre autour et transformer une certaine surface en marais, il y a avantage, dans ce cas, à diriger l'eau sur des parties rocailleuses exposées à la sécheresse.
Sur les pentes on doit creuser des rigoles ; elles doivent être dirigées dans un sens perpendiculaire à la pente et elles doivent être d^autant plus rapprochées les unes des autres que celle-ci est plus forte. Dans toutes les plantations de l'État de Sao-Paolo, ces rigoles sont soigneusement établies. Cette précaution est d'autant plus utile que les terres brésiliennes sont très friables et se prêtent, d'une manière toute spéciale, k l'érosion.
Dans les sols pierreux cette précaution est moins utile ; j'ai visité, à la Jamaïque, des plantations accrochées aux flancs escarpés de collines rocailleuses, dans lesquelles on n'avait creusé aucune rigole, les eaux pouvant s'écouler dans la pierraille sans raviner le sol.
Si on s'installe dans une région à saison sèche très longue, il sera nécessaire d'irriguer la plantation : on aura dû songer à cette question avant d'arrêter le choix de remplacement.
Les rigoles et canaux d'irrigation pourront être creusés après la mise en place des plants ; toutefois, ce travail ne devra pas être trop retardé, car c'est généralement lorsque les plants sont jeunes qu'ils sont le plus sensibles à la sécheresse.
Le tracé des chemins doit être fait aussitôt après le défrichement. Si la configuration du terrain le permet, il faut faire des champs déforme régulière, carrés ou rectangulaires, pour faciliter la surveillance.
Au Brésil, les plantations sont généralement très bien comprises sous ce rapport, les champs forment des figures régulières, les chemins sont droits et larges, la circulation des véhicules et la surveillance des travailleurs y sont faciles.
La largeur à donner aux allées est variable, mais elle doit toujours être suffisante pour qu'une voiture puisse y passer et il est utile de réserver quelques voies assez larges pour que les chariots puissent au besoin s'y croiser.
Il est évidemment supposé ici que la plantation aura une importance suffisante pour comporter l'emploi de la traction animale pour les transports.
Dans toutes les petites exploitations on réserve seulement des sentiers suffisamment larges pour permettre à un homme de passer. A la Guadeloupe, j'ai visité des caféières dans lesquelles il nexiste pas de chemins d'exploitation, les ouvriers et les surveillants passent entre les lignes de caféiers.
Dans les très grandes plantations on peut avoir avantage à installer des voies Decauville pour faire les transports dans toutes les parties de l'exploitation; des travaux de nivellement spéciaux sont alors nécessaires et doivent, autant que possible, être faits avant que le plan définitif du domaine soit arrêté.
L'installation de voies ferrées ne dispense pas de conserver des chemins carrossables. Ces chemins d'exploitation doivent converger vers des points choisis, où pourront facilement accéder les trains.
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La fazenda Dumont, au Brésil, est sillonnée de voies d'un mètre de largeur fixées à demeure et séparées entre elles par des distances de deux kilomètres au maximum. La plantation possède, de plus, de larges allées, qui séparent les champs et permettent de porter à laide de charrettes le produit des récoltes aux wagons.
Lorsque le terrain choisi est très accidenté, il est très difiBcile, impossible même, de tracer des champs réguliers, il faut, dans ce cas, réserver des sentiers assez larges pour permettre à un animal portant le bât de passer.
On peut choisir remplacement des chemins de telle sorte qu'ils passent par des points culminants, desquels on pourra facilement surveiller les ouvriers travaillant dans la caféière.
La plantation de M. le Capitaine Taylor de la Jamaïque, dont j^ai eu l'occasion de parler déjà, est sillonnée d'un réseau de sentiers très bien installé qui facilite la surveillance.
Si on a omis, lors du défrichement, de conserver des rideaux d'arbres, ou si ceux qui ont été réservés sont insufiBsants, il est utile en même temps que Ton trace les champs, de déterminer l'emplacement des lisières ou brise-vents, et de les planter sans retard.
La manière de constituer les abris contre les vents peut varier : ou bien on réservera tous les 50, 100 ou 200 mètres des bandes de terre de 10 à 12 mètres de largeur, que l'on plantera d'espèces à croissance rapide, ou bien on se contentera de planter le long des allées, des arbres et des arbustes touffus qui joueront TofiRce de brisevents.
Dans certains pays on choisit, dans ce cas, des plantes économiques, girofliers, quinquinas, arbres à caoutchouc, etc., etc., dont les produits ne sont pas à dédaigner.
Ou encore on procédera comme à la Guadeloupe, où l'on plante, tous les 10 ou 12 mètres, une lisière formée d'une seule rangée d'arbres plantés très près les uns des autres.
Dans cette colonie, les lisières espacées de 10 mètres sont formées, en général, d'Inga laurina (pois doux) plantés à moins d'un mètre les uns des autres. L'action des vents est tellement redoutée dans certaines contrées de la Guadeloupe, que la mise en terre des lisières s'effectue trois et même quatre ans avant la plantation des caféiers.
Naturellement, comme nous le verrons par la suite, si les abris
contre les vents sont insuffisants dans les premières années, on rendra leur action plus efficace en exécutant des cultures intercalaires, maïs, ricin, etc., etc.
Si on se propose de faire des brise-vents, on n'aura que le choix des espèces, les Eucalyptus robusta, citriodora, etc., sont employés dans certains pays. Le Grevillea robusta fournit aussi de bons abris, il est très employé à la Réunion et à Geylan, sa croissance est rapide; de plus, les observations auxquelles cette essence a donné lieu à la Station de Tlvololna permettent d'affirmer qu'elle est peu exigeante et qu'elle pousse convenablement dans des sols ferrugineux de très mauvaise qualité. Le Jacquier (Artocarpus integrifolia) forme aussi d'excellents rideaux.
Les brise- vents devront être isolés du reste de la plantation par *des fossés assez larges et assez profonds qui empêcheront les racines d'aller épuiser les parties a voisinantes de la plantation.
Ajoutons que, théoriquement tout au moins, les brise-vents, lisières ou rideaux, paraissent être un obstacle à la propagation des maladies cryptogamiques.
Piquetage. — Lorsque les chemins ont été tracés, le sol nettoyé et l'emplacement des lisières arrêté, on doit procéder au piquetage du terrain. On aura eu soin, au moment du défrichement, de faire réserver une quantité de piquets suffisante pour ne pas avoir ensuite à les envoyer chercher loin.
On se servira pour piqueter d'un instrument précis, afin que les lignes aient une parfaite rectitude. Ce point est considéré comme très important par les planteurs de tous les pays ; on comprend facilement pourquoi. Une plantation régulièrement faite facilite la surveillance, comme des chemins bien tracés, elle permet l'emploi des instruments aratoires; enfin elle facilite les calculs, lorsque les travaux d'entretien sont donnés à la tâche.
11 est un seul cas où l'on peut excuser une plantation non alignée : c'est quand le terrain est très rocheux. Dans ce cas, il faut placer les arbustes là où on trouve assez de terre pour les planter.
L'emplacement que devra occuper chaque arbuste sera marqué à l'aide d'un piquet assez solide et assez profondément enfoncé pour résister jusqu'au moment de la trouaison.
Ce travail est long, mais il n'est pas utile que ce soit le planteur lui-même qui l'exécute; il lui sera facde de dresser un indigène pour faire le piquetage.
PRÉPARATION ET AMÉNAGEMENT DU SOL
Dans quelques pays, Trinidad en particulier, le piquetage se donne à la tâche
Distance à conserver entre les caféiers. — Avant d'exécuter le piquetage, il faut arrêter la distance à laquelle seront plantés les arbustes.
On ne peut, à ce sujet, donner aucun chiffre.
La distance conservée entre les caféiers varie suivant les pays, suivant les terrains que l'on exploite, suivant la taille que Ton désire adopter et aussi le mode de culture que Ton se propose d'appliquer.
En règle générale, on plante d'autant plus loin que le sol est plus fertile.
Au Brésil, dans diverses fazendas, les distances qui séparent les caféiers sont 9 palmos (1 "* 98) sur la ligne et 1 8 palmos (3'" 96) entré? les lignes (le palmos =22 centimètres). Ces distances, dans la région fertile de Riberao-Preto, paraissent insuffisantes, et j'ai vu des plantations faites en carré, les plants étant distants de 18 palmos en tous sens (3*° 96). Quelques planteurs écartent même, dans les nouvelles caféières, les plants de 22 palmos, soit 4*" 84 en tous sens.
Ces dernières distances semblent un peu trop considérables, etpour les régions fertiles de TÉtat de Sao-Paolo 18 palmos en tous sens semble être une distance raisonnable.
A la Fazenda Schmidt, probablement la plus vaste du monde (elle renferme près de sept millions de caféiers), les arbustes sont plantés à 1 6 palmos en tous sens.
A la Jamaïque, dans le massif de « Blue moutain » on plante à 6 pieds anglais, soit environ 1™ 75, il y a lieu de rappeler que les terrains sont dans cette région très pierreux, et que les arbustes s'y développent peu.
A la Guadeloupe, on plante à 2 mètres, dans des terrains très fertiles, les arbustes recouvrent complètement le sol dès la cinquième ou la sixième année; peut-être y aurait-il avantage à planter un peu moins serré ?
Dans les plantations serrées, les soins d'entretien sont réduits très rapidement à peu de chose ; une fois que les arbustes se touchent, les herbes ne poussent plus sur le sol et les sarclages se trouvent supprimés.
Quelle que soit la distance adoptée, on fera bien de placer les plants en quinconce, ils se développeront ainsi plus uniformément et se gêneront moins.
Dafert, Culture rationnelle du café au Brésil, dit au sujet de Técartement des plants : « On emploie, depuis quelque temps à Madagascar, et sur d'autres points (Sumatra par exemple), une méthode qui réunit les avantages des deux systèmes que nous venons d'étudier. Elle consiste à planter en rangs serrés pour enlever un peu plus tard les plants en excès et ne garder que des lignes à écartement normal ».
Je ne sais pas si cette méthode est employée à Sumatra, mais ce dont je suis bien certain, c'est qu'elle n'a jamais été appliquée à Madagascar où, du reste, la culture du GofTea arabica occupe encore de bien modestes surfaces et n'est pas encore sortie de la période des tâtonnements.
L'idée n'est peut-être pas mauvaise et elle mérite d'arrêter l'attention des planteurs.
Trouaison. — Dans aucun pays, je crois, il est d'usage de défoncer le sol en plein avant d'y établir une plantation. Ce travail serait certainement impossible à exécuter dans les grandes exploitations, en raison de l'énorme quantité de main-d'œuvre qu'il nécessiterait.
Partout on se contente d'ouvrir des trous de dimensions variables, dont le milieu se trouve précisément marqué par les piquets fichés en terre au moment du piquetage.
Plus le sol est compact et plus il est utile de faire les trous grands.
Au Brésil, dans les terres « roxa », on ne fait pas de trous du tout, on se contente, au moment du semis en place, d'ouvrir à la houe une excavation de 15 à 20 centimètres de côté et d'une profondeur un peu inférieure, au fond de laquelle on place les grains.
A la Guadeloupe, on ouvre plusieurs mois avant la mise en place des caféiers, des trous d'environ 50 à 60 centimètres de côté que l'on comble, petit à petit, avec des herbes ou de la partie supérieure du sol.
Si le terrain est pierreux, il est utile d'éviter, en comblant les trous, de rejeter les plus grosses pierres dedans.
P«go 39.
Un arbre crAbri
Abris contre le soleil. — Doit-on abriter le caféier du soleil ? Raoul dans son livre Culture du caféier dit à ce sujet : « Si dans la zone intratropicale le caféier vient mieux dans les forêts, ce n*est pas seulement à cause de la richesse du sol, c'est aussi parce qu'il y trouve la fraîcheur, l'humidité et Tabri qui lui permet de végéter dans de bonnes conditions.
« Abriter (contre le soleil) est indispensable. Certes, en n'abritant pas, on obtient, pendant quelque temps, une récolte de beaucoup plus considérable, mais on a mangé son bien en herbe, car on ne conserve pas la plantation, qui devient la proie de tous les parasites par suite de l'affaiblissement des caféiers et des dommages causées au système radicellaire superficiel par le soleil. »
Raoul a prononcé là un jugement qui parait être sans appel. Je ne puis cependant pas l'accepter sans le discuter car s'il est vrai que dans presque tous les anciens pays producteurs de café, Java, Ceylan, les Indes, la Réunion, le Venezuela, etc., etc. il est d'usage d'ombrager les caféières, il n'est pas moins vrai que dans les remarquables plantations du Brésil les plants se développent en plein soleil et résistent un grand nombre d'années, 50 ans, 60 ans, 80 ans et même plus, quoique leur système radicellaire superficiel soit exposé au soleil.
Si, d'autre part, on considère que le caféier cultivé dans ces conditions produit abondamment, et si on veut bien songer que la production annuelle de l'Etat de Sao-Paolo atteint 700 millions de kilogrammes, égalant presque la consommation ipondiale, on sera tenté d'arriver à des conclusions diamétralement opposées à celles de l'éminent auteur du Manuel des cultures tropicales.
Je répéterai ici ce que j'ai dit ailleurs à propos du cacaoyer : Il est probable que les planteurs qui ombrent leurs caféiers ont raison et que ceux qui ne les ombrent pas ont également raison.
Des conditions de climat différentes suffisent pour expliquer ces différences dans les modes de culture.
Pourquoi, à la Jamaïque, cultive-t-on le caféier à l'ombre dans les basses altitudes, tandis que dans le massif de la montagne (Blue mountain) à 1.500 et 1.600 mètres au-dessus du niveau de la mer, on expose les arbustes au plein soleil?
Il est certain que les planteurs de cette île ont reconnu, pour en arriver à pratiquer des méthodes culturales si différentes, dans un pays cependant peu étendu, que l'ombre est nécessaire aux plantations. dans les bas, alors qu'elle est préjudiciable dans les hauts.
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Il est bien évident qu'en prenant parti pour la manière d'opérer des uns et en condamnant celle des autres, on commettrait une faute.
En réalité, le caféier paraît réclamer Tombrage lorsqu'il est cultivé a de basses altitudes dans des régions peu éloignées de Téquateur, il semble au contraire s'en passer très avantageusement à la limite extrême de culture du caféier.
Les planteurs de « Blue moutain », dont les plantations sont situées entre 3.000 et 4.200 pieds d'altitude, m'ont, en effet, déclaré que chez eux les essais d'ombrage des caféiers avaient donné des résultats déplorables.
Au Brésil, dans les Etats de Rio et de Sao-Paolo, les fazenderos considèrent également que la culture du caféier à Tombre n'est pas pratique.
Pour résumer ce qui précède, je crois, d'après ce que j'ai vu, pouvoir dire que Tombrage, utile dans les parties les plus chaudes de la région équatoriale, paraît pouvoir sans inconvénient être supprimé dans les parties plus tempérées, soit à cause de leur éloignement de Téquateur, soit en raison de leur élévation au-dessus du niveau de la mer.
A Madagascar, sous la latitude de Tamatave (18® de latitude sud), il semble que jusqu'à 6 ou 700 mètres d'altitude l'ombre serait utile et qu'au delà de cette côte elle deviendrait préjudiciable.
En fait, les caféiers des environs de Tananarive et Moramanga ne sont pas ordinairement ombragés et ne paraissent souffrir du tout de l'action du soleil.
Peut-être y aurait-il intérêt à essayer d'ombrager les plantations situées dans un climat relativement frais mais présentant une longue sécheresse : L'ombrage est généralement considéré comme un moyen de combattre la sécheresse.
Puisqu'il est admis que l'abri contre le soleil est nécessaire dans les parties chaudes de la région tropicale, il convient de rechercher les qualités que doivent remplir les arbres qui seront employés.
Ces qualités sont les suivantes:
La croissance doit être rapide.
Le système radiculaire doit être aussi peu développé et aussi pivotant que possible pour épuiser le moins possible la surface du sol.
Le feuillage doit être assez dense pour donner en tout temps un
ombrage sufiisant, il doit cependant laisser passer la lumière et une certaine quantité de rayons solaires. L'ombre trop compacte à Tinconvénient de provoquer Tétiolement des arbustes et d'entraîner une diminution de la récolte.
Leur bois doit être assez flexible pour ne pas se rompre sous Taction des vents violents.
En pratique, il n'est guère possible de trouver un arbre réunis-
Krylhrina umbrosa.
sant toutes les qualités énoncées et tous ceux qui sont employés actuellement les possèdent plus ou moins.
Les arbres que Ton emploie pour ombrager les caféiers appartiennent à diverses familles.
Certains Ficus: F. glomerata, F. tuberculata, F. myosorensis, etc., des Eugenia : E. jambolana, E. zeylanicum, etc.,le CedrelaTaona, l'Erîodendron anfractuosum, les Artocarpus hirsuta et nombre d'autres espèces sont employées par les planteurs de caféiers de quelques pays.
Mais il semble que ce sont les arbres appartenant à la famille des Légumineuses qui jouissent de la plus grande vogue et qui sont employés sur la plus grande échelle.
Cette préférence s'explique parfaitement ; on sait en effet que les plantes appartenant à la famille des Légumineuse possèdent la propriété de s'assimiler, par symbiose, Tazote atmosphérique qui se trouve, par suite de la chute des feuilles, des fleurs et des fruits, être rapporté indirectement au sol.
A Trinidad, le professeur Garmody, chef du laboratoire de Portof-Spain a, par une série d'analyses, mis en évidence la puissance assimilatrice des Erythrina umbrosa et velutina employés dans cette colonie.
Il a trouvé que la chute sur le sol des fleurs de ces arbres constituait un engrais azoté suffisant pour rapportera la terre une quantité d'azote supérieure à celle exportée par les récoltes de cacao.
Des constations du-même genre ont été faites par M. Grandeau au sujet de TErythrina subombrans employé comme arbre d'ombre à Java.
L'analyse a donné les résultats suivants: pour 1.000 kilogrammes de feuilles sèches d'E. subrombrans.
Azote 18k.700
Acide phosphorique .... 1 . 400
Potasse 3.180
Ghaux 37 .
Magnésie 2 . 500
D'après Boname, 1.000 kilogrammes de café exporté renferment 16 k. 800 d'azote. L'azote rapporté au sol par la chute des feuilles des Erythrines compense facilement celui enlevé par les récoltes de café.
Les Erythrines ne sont pas les seuls Légumineuses qui peuvent être employées. Les Albizzia moluccana, stipulata et Lebbeck servent dans beaucoup de pays ainsi que le Pithecolobium saman, le Schizolobium excelsum, les Inga laurina et dulcis, etc., etc.
Tous les Erythrina ont l'avantage de croître très rapidement et de se multiplier avec une extrême facilité par boutures plançons.
Ils atteignent malheureusement presque tous de très grandes dimensions- et ne présentent pas toujours une solidité suffisante, surtout lorsqu'ils sont plantés sur des sols en pente se délayant facilement sous l'action de la pluie.
A Trinidad, j ai pu voir dans les cacaoyères des districts montagneux de Couva et de Montserrat, de géants Erythrina umbrosa s'abattre brusquement à la suite de fortes pluies. 11 est probable que multipliées par semis, ces essences formeraient un système radiculaire plus important et acquerraient plus de stabilité. L'Erythrina velutina, connu à la Guyane hollandaise sous le nom de koffée mama, est plus solide et convient, par suite, pour les situations plus exposées aux vents.
L' Albizzia moluccana pousse avec une rapidité vraiment extraordinaire, en dix-huit mois il atteint à Tamatave, plus de huit mètres de hauteur. Il se multiplie très facilement par semis faits soit en place, soit en pépinières ; ce serait une espèce parfaite, si sa résistance au vent était plus complète et son ombrage un peu moins compact. On peut, il est vrai, remédier à ce dernier inconvénient en plantant les arbres à des intervalles un peu plus grands.
L'Albizzia stipulata présente les mêmes qualités et les mêmes défauts que le précédent, à la station de Tlvoloina, cette espèce nous a semblé présenter une puissance d'assimilation de Tazote extraordinaire. Toutes les radicelles sont, à un moment donné, couvertes d'une quantité considérable de nodosités beaucoup plus volumineuses que celles que Ton peut rencontrer sur les racines des autres Légumineuses.
J'ajoute que ces deux espèces se sont montrées assez résistantes au vent à Tamatave.
L'Albizzia Lebbeck, connu sous le nom de bois noir, est l'arbre d'ombrage le plus répandu à Madagascar.
Il est très résistant aux vents mais il a l'inconvénient de pousser assez lentement. Il se multiplie par semis ou par bouturage. Le feuillage de TAlbizzia Lebbeck est caduc, mais cet arbre, excessivement prolifique, produit une quantité considérable de larges gousses qui persistent pendant la saison froide et remplacent en partie les feuilles.
Le Pithecolobium Saman a ses partisans et ses détracteurs. Il n'est pas employé à Trinidad ni à la Guyane hollandaise, où on lui reproche de ne rien laisser pousser sous son couvert.
A Tamatave cette espèce n'a pas donné de bons résultats jusqu'à présent. La croissance s'y est montrée très irrégulière et très lente.
L'Inga laurina de la Guadeloupe remplit Toffice d'arbre d'om-
brage et d'arbre d'abri contre les vents. Il est, parait-il, attaqué par une maladie qui provoque la chute de ses feuilles. Peut-être, s'il était transporté dans un autre pays, la maladie ne Vy suivrait-
Albizia Stipula de 18 mois abritant^des GofTea Congensis.
elle pas et pourrait-il y rendre des services? Le Pois doux n'est pas un arbre très grand.
Parmi les espèces citées plus haut et n'appartenant pas à la famille des Légumineuses, quelques-unes paraissent peu recomman-
dables, ce sont les Eugenia dont la valeur comme brise-vent est indiscutable, mais qui fournissent une ombre beaucoup trop compacte et qui épuisent beaucoup trop le sol pour qu'il soit pratique de les planter dans les caféières.
Le Cedrela Toona pousse avec une extrême rapidité, atteint des proportions gigantesques et par suite gêne les arbustes qu'il a pour mission d'abriter.
Les Artocarpus fournissent de bons brise-vents, mais ils épuisent aussi beaucoup trop le sol pour être employés avantageusement comme arbre d'ombrage.
A citer le Musanga schmiti du Congo dont M. Dybowski [Traité pratique des cultures tropicales) dit beaucoup de bien. Cet arbre appartient à la famille des Artocarpées, il conviendrait surtout pour les régions très humides, car il absorbe une quantité considérable d'eau et peut jouer, dans une certaine mesure, Toffice de drain ; il serait, au contraire, à rejeter pour les pays secs.
Distance à conserver entre les arbres d'ombrage. — La distance à réserver entre les arbres d'ombrage est essentiellement variable. Le climat, l'exposition, le sol, l'espèce employée, influent sur elle et peuvent la faire varier dans des proportions considérables.
On peut poser en principe que l'ombrage ne doit pas être trop compact, autrement il réduit énormément la production.
Néanmoins, au début, il vaut mieux avoir trop d'ombre que d'en manquer. Si on a planté les arbres d'ombrage trop près les uns des autres, il sera très facile d'augmenter les distances qui les séparent en supprimant un certain nombre d'entre eux.
Des distances variant entre 14 et 16 mètres paraissent suffisantes pour les Albizzia.
Abris provisoires, — Si l'utilité des abris permanents est discutable et si la plus grande partie des caféières s'en passent, il semble que la nécessité d'abris provisoires, tant contre le vent que contre le soleil, est absolument impérieuse dans les premières années qui suivent la plantation.
Même au Brésil, où le caféier croît avec une extrême facilité, ne redoutant, lorsqu'il est adulte, ni les vents, ni le soleil, on abrite dans le jeune âge du soleil tout d'abord, puis du vent.
Au Brésil, les abris provisoires sont constitués par des cultures intercalaires de maïs, quelquefois, mais très rarement, par des plantations de ricin. A la Jamaïque et à la Guadeloupe on emploie le bananier planté soit en lignes régulières, soit par pieds isolés. A la Guadeloupe, les abris de bananiers sont pour ainsi dire permanents, ils complètent l'ombrage fourni par les lisières de pois doux (Inga laurina).
Lorsque le sol est relativement pauvre, il y aurait avantage à remplacer les cultures épuisantes de maïs et de bananiers par des cultures déplantes améliorantes, telles que les ambrévades (Cajanus indica).
Cette dernière plante a l'avantage sur le maïs, en plus de ses propriétés communes à toutes les légumineuses, de persister au moins deux années.
Elle est connue sous des noms divers dans tous les pays tropicaux, et elle se multiplie avec ime très grande facilité par le semis en place.
J'ai fait mettre, pour la première fois, en 1903, Tambrévade à Tessai comme abri provisoire à la Station deTIvoloina.
Cette plante a maintenant fait ses preuves, elle peut rendre de grands services, tant pour abriter des vents que pour abriter du soleil ; elle atteint près de 3 mètres de hauteur et vit trois ans au minimum.
Elle demande à être cultivée en touffes assez espacées les unes des autres. En plantations serrées elle ne réussit pas très bien.
Dans les plantations peu importantes les abris provisoires sont constitués par des cultures vivrières : manioc, caladium, haricots, etc., etc.
Quelle que soit la plante que Ton emploie pour abriter les caféiers dans leur jeune âge, il convient de ne pas donner à sa culture une importance telle qu'elle puisse être considérée comme la culture principale ; on risquerait ainsi d'épuiser le sol et de compromettre Tavenir de la plantation.
Il semble cependant que, question d'abri mise à part, les cultures intercalaires faites avec modération doivent avoir une heureuse influence sur la conservation de la fertilité du sol. Elles contribuent à soustraire le sol à l'action directe du soleil et à éviter les ravinements causés sur les terres nues par les eaux de ruissellement. Enfin, les sarclages et binages qu'elles nécessitent entretiennent la couche arable meuble et facilitent la pénétration des racines.
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Vue prise dans une cafcière lïrésilieuuc : à remarquer les cultures de maïs.
11 D*est du reste jamais recommandable de laisser le sol nu : on sait, grâce aux expériences de M. Déhérain, que les terres non recouvertes de végétation cèdent, aux eaux qui les traversent, de notables quantités de principes solubles, de l'azote nitrique principalement.
Les expériences de ce savant ont porté sur les terres des régions tempérées. 11 est probable que les conclusions auxquelles il est arrivé s'appliquent également aux terres tropicales, et il paraît certain que la perte d'azote nitrique des terres équatoriales nues doit être considérable, en raison des pluies violentes auxquelles elles sont soumises et des conditions particulièrement favorables qu'elles offrent à la nitrification.
La culture intercalaire permet de transformer en matières consommables lazote nitrique qui serait entraîné par les eaux et par conséquent perdu.
Je n'ai pas fait cette remarque à propos du cacaoyer ; le sol des cacaoyères n'est jamais nu, puisqu'on se contente, dans les premières années, de couper les herbes qui le couvrent.
Nous verrons au chapitre « Entretien des caféières » (jue le caféier est plus exigeant sous ce rapport, et qu'il ne souffre pas du tout la prc^'^nce des herbes adventices. Il faut laisser le sol absolument nu ou le couvrir de cultures sarclées.
Elablissement de la plantation, — Une fois le sol préparé, il convient de planter le plus tôt possible, pour ne pas laisser aux plantes adventices le temps de l'envahir avant la mise en place des caféiers.
Pour faire sa plantation deux méthodes s'offrent au planteur.
Il sèmera ses caféiers directement en place, ou bien il les éduquera d'abord en pépinières pour les transplanter à demeure lorsque le sol aura été préparé.
Les semis faits directement en place conviennent aux grandes plantations; c'est la méthode usitée au Brésil, où seule la culture extensive est pratiquée.
L'éducation en pépinières convient aux petites et moyennes exploitations. Toutes les fols qu'on voudra s'adonner à la culture intensive, il y aura lieu d'installer des pépinières et de les surveiller soigneusement.
Dans quelques pays, la Jamaïque en particulier, les planteurs de
caféiers emploient souvent une méthode qui semble devoir être condamnée catégoriquement. Pour agrandir leurs caféières, ou pour remplacer les sujets disparus, ils emploient les plants que l'on trouve sous les arbustes âgés, qui proviennent de graines tombées accidentellement sur le sol.
Ces plants sont fortement étiolés et d'âge variable, il est, par suite, impossible de faire avec eux des plantations régulières, et en s'en servant on se réserve certainement de sérieux déboires pour l'avenir.
Sans doute, rétablissement de pépinières et les soins quil faut donner entraînent des frais, mais on obtient, de cette façon, des plants vigoureux, de force égale, avec lesquels on est certain d'avoir des plantations i*égulières.
Le semis en place a bien aussi ses inconvénients, mais il ne semble pas que les arguments employés contre lui puissent déterminer les planteurs brésiliens à Tabandonner. C'est bien, pour la région de Sao-Paolo, la seule méthode réellement pratique et on ne peut guère concevoir comment un planteur désirant mettre la même année plusieurs centaines de mille caféiers en place, pourrait s'y prendre, s'il avait à faire transplanter des plants élevés en pépinières, auxquel il faudrait conserver une motte.
On peut reprocher au semis en place d'occasionner des dépenses d'entretien supplémentaires pour maintenir le sol en état de propreté, depuis le jour où les graines ont été mises en terre jusqu'au jour où les plants éduqués en pépinières et semés en même temps auraient été bons à transplanter.
Cet argument serait vrai si on laissait le sol inoccupé, mais il est sans valeur pour le Brésil. Dans l'État de Saint-Paul, du jour où la plantation est commencée, les interlignes sont occupées par des cultures intercalaires de maïs et de haricots dont les produits servent à la population ouvrière delà fazenda.
La valeur des produits de ces cultures secondaires est bien supérieure aux dépenses d'entretien de la plantation.
Je ne me fais pas le défenseur du semis en place ; j'estime que toutes les plantations de moyenne étendue doivent êti*e alimentées par des pépinières soigneusement aménagées, dans lesquelles les arbustes sont soumis à une sélection rigoureuse.
Dans les climats et les sols extrêmement favorables au caféier, le semis en place peut être employé avantageusement et permettre l'établissement de vastes plantations.
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Vue prise dans la ivpion cafciùrc de Hibcrao-Prolo ; à remarquer que les cultures intercalaires ne sont pas faites dans lous les
interlijfnes
Vue prise sur les séchoir» de la plantation Moute-Alèjrre. A driule le lavoir.
Remarquons que daus les terrains très légers ou très pierreux, la levée en motte des plants est difficile, impossible même, la reprise des plants transplantés peut être difficile et il se peut que dans ce cas le semis en place doive être recommandé.
Quelle que soit la méthode employée, il y a lieu, avant de procéder, soit au semis en place, soit au semis en pépinières, de soumettre les semences à une sélection rigoureuse.
La sélection doit, s'il est possible, commencer dès la récolte des cerises. Celles-ci doivent être choisies sur des arbres d'âge moyen, vigoureux, très productifs.
On ne doit les cueillir qu'à parfaite maturité et éliminer soigneusement toutes celles qui sont petites ou incomplètement formées.
La mise en terre des semences doit suivre d'aussi près que pojssible la cueillette des cerises. On peut cependant sans inconvénient semer les graines un mois ou im mois et demi après la récolte.
Si Ton sème aussitôt après la cueillette, on peut procéder de suite au dépulpage des cerises. Ce travail est souvent fait à la main, mais il ne me semble pas qu'il puisse y avoir grand inconvénient, lorsqu'on a de grandes quantités de semences à traiter, à les dépulper à l'aide des dépulpeurs ordinaires.
Pour éviter d'abimer les grains, il suffit de desserrer un peu les appareils. Une fois dépulpées et lavées, les graines sont soumises à une nouvelle sélection. On élimine celles qui ont pu avoir à souffrir du dépulpage et celles qui sont mal formées ; les semences rondes qui donnent le café caracoli ne doivent pas être employées.
Si le semis ne suit pas immédiatement la cueillette, on fera sécher les cerises à l'ombre et on les conservera jusqu'à la mise en terre dans un endroit sain. On pourra encore conserver les graines après les avoir dépulpées, il faudra, comme si elles étaient laissées dans les cerises, les séchera l'ombre et les déposer en lieu sain.
Dans le cas où le semis devrait être fait plus longtemps après la récolte, deux à trois mois par exemple, il pourrait être utile de stratifier les semences en les mélangeant à une certaine quantité de sable, pour leur conserver plus longtemps leurs facultés germinatives.
Toutes ces précautions seraient utiles à prendre ; en réalité, les planteurs ne les prennent pas toujours et les sélections sont loin d'être poussées aussi loin qu'elles devraient l'être.
Les agriculteurs coloniaux oublient beaucoup trop souvent les heureux résultats que peut donner une sélection judicieuse et persévérante. C'est regrettable ; ils devraient au contraire pousser le choix des porte-graines très loin et être bien pénétrés de cette idée que c'est surtout grâce à une sélection bien comprise que Ton arrive, en agriculture, à créer des races de plantes plus productives, et plus précoces que les types originaux.
C'est grâce à une sélection intelligente et soutenue que Ton est arrivé, en Europe, à créer pour toutes les espèces de plantes cultivées, plantes industrielles, fruitières, légumières, florifères, etc., etc., des variétés remarquables. En agriculture tropicale, il reste presque tout à faire dans cet ordre d'idées.
Il est certain qu'on obtiendrait, en soumettant les plantes tropicales (caféier, cacaoyer, etc., etc.) aune sélection suivie, des résultats pratiques de la plus grande importance.
Semis en place. — Dans TÉtat de Sao-Paolo, la récolte du café se fait de mai à septembre ; on procède aux semis, qui sont toujours faits en place, en septembre et octobre.
Cette opération ne demande pas plus de travail que s'il s'agissait de semer de simples haricots. A la place marquée par le piquet l'ou-^ vrier ouvre, à la houe, un trou de 15 à 20 centimètres de côté et d'une profondeur n'excédant pas 18 centimètres. Au fond de ce trou il dépose une poignée de cerises ou de graines en parche, qu'il recouvre de 4 ou 5 centimètres de terre.
11 ramasse ensuite sur le sol des petites bûches de bois, ou des branches^ qu'il dépose au-dessus du trou. Ce rudimentaire abri est édifié, disent les planteurs, pour protéger du froid les jeunes caféiers dans les premiers temps qui suivront leur sortie de terre.
Cette explication, qui m'a été donnée par nombre de fazenderos sérieux, me semble bien peu acceptable.
En effet, les graines dé caféier, mises en terre en fin de septembre, n'en sortiront pas avant les premiers jours de novembre ; à ce moment, la température est suffisamment élevée pour que les gelées blanches ne soient plus à redouter. 11 est plus certain que dans TEtat de Sao-Paolo, comme partout ailleurs, le caféier redoute le soleil lorsqu'il germe, et c'est vraisemblablement contre le soleil que les planteurs du Brésil l'abritent sans s'en rendre compte la plupart du temps.
L'abri constitué par les bûches ou les branchages pourrait être très avantageusement remplacé par quelques pieds de maïs, de ricin, d'ambrévade, etc., plantés autour du trou, quelque temps avant la mise en terre des graines de caféier.
On peut se demander pourquoi on place les graines au fond d'un trou ; personne n'a pu donner à ce sujet une explication acceptable Etant donnée la façon de procéder des Brésiliens, il semble que cette méthode a du bon : le jeune caféier naissant au fond d'une cuvette se trouve, au début, abrité tout naturellement des vents.
Par la suite, lors des binages, on comble la cuvette et les arbustes se trouvent butés.
Cette façon de procéder n est pratique que dans des sols extrêmement perméables et dans un climat relativement sec.
On comprend sans peine que dans une terre argileuse exposée à des pluies fréquentes, la méthode brésilienne serait déplorable ; chaque pluie remplirait le trou, l'eau y séjournerait plusieurs jours, colmaterait très énergiquement la terre au-dessus des graines, et il est bien probable que la plupart des semences resteraient en terre.
Les cultures intercalaires qui doivent abriter la plantation des vents doivent être commencées avant pour que les plants trouvent de suite un abri contre les vents.
Au Brésil, pour le caféier, comme à Trinidad pour le cacaoyer, on fait travailler à la tâche.
Souvent rétablissement de la plantation est confié à un entrepreneur auquel on abandonne le sol couvert de forêts vierges.
Il se charge du défrichement, du semis, de la confection des abris en bûches ou en branchages, et reçoit pour ce travail, dans la région de Riberao Preto, 300 reis par pied de caféier. La valeur du mil reis, unité de la monnaie brésilienne, est variable. Lorsque j'étais au Brésil (avril 1902), un franc correspondait à environ 800 reis.
Un autre système de contrat est mis en pratique. L'entrepreneur s'étant chargé du défrichement du sol et du semis, conserve la plantation jusqu'à Fâge de 4 ans.
Les soins d'entretien sont à sa charge ; mais il est propriétaire des produits des cultures intercalaires et de ceux que peuvent donner les caféiers jusqu'au moment où il les rend au propriétaire.
Il reçoit alors 500 ou 600 reis par pied de caféier bien venant.
A la fazenda San Martinho, appartenant à M. Prado, les plantations sont établies par contrat. L'entrepreneur défriche le sol, plante les caféiers, les soigne jusqu'à quatre ans et reçoit, à ce moment, 1 .200 reis par pied bien venant ; mais il ne lui est permis de cultiver du maïs et des haricots que pendant les deux premières années qui suivent l'installation de la plantation, il n'a plus ensuite le droit de faire des cultures intercalaires.
Cette façon de procéder a les plus grandes analogies avec le contractor-system mis en pratique à Trinidad pour l'établissement des cacaoyères. (Voir Fauchère, Culture pratique du cacaoyer.)
Comme on le voit par l'exposé précédent, les semis en place de caféiers sont faits, au Brésil, avec le minimum de soin.
Dans des régions moins favorables à cette plante, il faudrait certainement prendre beaucoup plus de précautions.
D'abord, si le sol était compact, la nécessité de creuser, quelques mois à l'avance, des trous de 50 à 60 centimètres de côté, se ferait sentir.
Il faudrait combler ces excavations avec de la partie supérieure du sol assez longtemps d'avance pour qu'au moment du semis le tassement soit complètement achevé. Le remplissage des trous doit, dans les terres fortes laissant difficilement passer l'eau, être fait avec soin. Il vaut mieux mettre trop de terre que de ne pas en mettre assez, car après le tassement, il resterait un trou dans lequel Teau séjournerait, pour le plus grand préjudice des jeunes plants.
Naturellement, dans les régions où le caféier réclame des abris contre le vent et le soleil, ceux-ci devront être soigneusement installés avant le semis.
Les observations que j*ai faites à Tananarive et à Tamatave me permettent de dire que le caféier en germination ne supporte pas du tout le soleil.
Il conviendra donc, au moment du semis, ou dans les quinze jours qui le suivront, d'abriter artificiellement le trou dans lequel on a planté les graines, si les abris naturels ne sont pas suffisam^ meut développés.
D'une manière générale, le semis doit être fait au commencement de la saison pluvieuse, ou dans le dernier mois de la saison sèche.
Il est toujours prudent de mettre dans chaque trou un certain
nombre de semences pour être sûr d'obtenir plusieurs plants dans chaque poquet, parmi lesquels on fera une sélection soignée lorsqu'ils auront 12 à 15 centimètres de hauteur. C'est, en effet, lorsque les jeunes caféiers ont atteint cette taille quil convient de les éclairoir et de ne conserver, dans chaque trou, que le nombre de plants nécessaires à la formation de la touffe.
Au Brésil, les planteurs de caféiers conservent quatre plants par touffe ; ils conservent les quatre plants les plus forts et arrachent les autres. On cherche à conserver entre ces quatre plants le plus de distance possible.
J'ai interrogé plusieiu's planteurs dans le but de savoir pourquoi on forme des touffes de quatre pieds, au lieu de conserver un seul plant.
On m'a répondu que les pieds laissés seuls se chargeaient d'une très grande quantité de fruits et périssaient tout jeunes.
Cette explication est incomplète; on ne comprend pas bien, tout d'abord, pourquoi un caféier planté seul fructifie plus que quatre caféiers plantés dans le même trou.
A mon avis, on doit en chercher la raison dans ce fait que, lorsque les plantations sont jeunes, les abris contre les vents fournis par les cultures intercalaires sont insuffisants dans l'État de Sao-Paolo. Le caféier planté seul est balancé outre mesiu^e, son système radioulaire en souffre, il fructifie, s'épuise et meurt.
Les quatre arbustes plantés dans une même touffe se prêtent un appui mutuel. Leurs têtes réunies ne forment pas une cime beaucoup plus touffue que celle du caféier planté seul ; ils n'offrent par conséquent pas beaucoup plus de prise au vent, et au lieu d'un pied pour résister à son action ils en ont quatre. L'ébranlement est moindre pour chaque pied et par suite le préjudice moins grand. C'est le cas ici de répéter le proverbe : ^ l'union fait la force. »
En résumé, à mon avis, le système brésilien dont i\ vient d'être parlé, est un moyen de défense contre les vents.
Il pourra être utilement employé dans les régions soumises aux vents, si on doute de l'efficacité complète des abris.
A la Guadeloupe, les touffes se composent de deux plants, il est probable que dans ce pays c'est aussi pour compléter, dans une certaine mesure, l'action des abris contre les vents, que cette méthode a été mise en pratique. Je n'en vois pas d'autre raison pour ce pays. Au Brésil, on pourrait dire qu'on forme des touffes à cause
de la grande distance réservée entre chaque pied. Les touffes, en effet, prennent, malgré tout, un peu plus de développement qu'un simple pied. Cette raison ne peut être invoquée pour la Guadeloupe, où les plantations se font très rapprochées.
Semis en pépinières, — Malgré tous les soins apportés à l'exécution du semis en place, il se produit des manquants dans la plantation, et il est nécessaire d'établir, en même temps, des pépinières dans lesquelles on trouvera les plants nécessaires aux remplacements. Dans toutes les plantations brésiliennes on installe des pépinières de la façon la plus rudimentaire.
Chaque fazenda possède des réserves de forêt vierge. C'est dans ces réserves qu'on place les pépinières. On cherche une clairière, à défaut de laquelle on débroussaille sous de grands arbres une superficie quatre ou cinq fois supérieure à celle qu'occupera la pépinière.
Le sol est labouré grossièrement ; souvent il ne subit aucune préparation. On trace à sa surface des rayons de 5 à 6 centimètres de profondeur, distants de 25 à 30 centimètres les uns des autres, au fond desquels on dépose les graines à 10 ou 12 centimètres d'intervalle, après quoi on remplit les sillons de terre meuble.
La pépinière ne reçoit aucun autre soin. On veille simplement à ce que les broussailles ne Tenvahissent pas. C'est là que les planteurs viennent, s'il y a lieu, chercher des plants pour remplacer ceux qui manquent dans les semis en place.
C'est évidemment là la façon de faire la plus rudimentaire que l'on puisse imaginer, et lorsque la plantation doit être faite tout entière à l'aide de plants éduqués en pépinières, il est utile de prendre plus de précaution dans l'établissement de celles-ci.
Voyons comment il faut procéder. Généralement la pépinière peut être installée sans inconvénient sous bois. On doit choisir un emplacement ombragé sans être couvert d'une ombre compacte. Il vaut mieux, dans les premiers temps qui suivent la mise en terre des graines, donner aux planches de pépinières un supplément d'ombrage à l'aide de branchages que l'on enlèvera progressivement à mesure que les plants grandiront, que de les installer sous des grands arbres ne laissant pénétrer aucun rayon de soleil.
Dans ce dernier cas, il y aurait à craindre qu'au moment de la
mise en place les plants ne trouvent pas dans la plantation un abri aussi complet que celui de la pépinière et qu^ils souifrent de Faction du soleil.
Si la pépinière est installée dans un endroit découvert, on Tabrite du soleil à Taide d'ombrières installées comme il sera dit plus loin.
Inutile de dire que les pépinières doivent être placées dans des lieux abrités des vents, et aussi près que possible de Teau pour rendre moins coûteux les arrosages qu'il sera certainement nécessaire de donner de temps à autre.
Le sol choisi, on trace à sa surface des planches de 1" 20 à 1" 50 de largeur, séparées entre elles par des sentiers de 60 à 70 centimètres de large qui permettront le passage des brouettes.
Les planches doivent être labourées soigneusement, épierrées et débarrassées des racines qu'elles peuvent renfermer ; le labour fait, un coup de râteau en égalise la surface. On trace ensuite, dans le sens de leur longueur, des rayons. La distance à réserver entre les rayons est variable suivant le but que l'on poursuit, si Ton se propose de repiquer une fois les plants avant leur mise en place définitive, 12 à 15 centimètres entre les lignes suffisent ; si, au contraire, on désire laisser les plants en pépinières sans les repiquer jusqu'au moment de la plantation, un écartement plus grand sera nécessaire; il faudra réserver entre les lignes au moins 20 ou 25 centimètres. L'écartement à conserver entre les graines, sur la ligne, variera aussi : dans le premier cas, 6 à 8 centimètres suffiront, tandis que dans le second 12 à 15 seront nécessaires.
Dans les quinze jours qui suivent la mise en terre des graines il faut, si le sol est découvert, bâtir les ombrières au-dessus de la pépinière.
On peut procéder de plusieurs façons, mais il y aura toujours avantage à élever suffisamment Técran au-dessus du sol pour que la circulation soit facile dessous.
Les ombrières de la station d'essais de Tamatave sont élevées de 1" 80 au-dessus du sol, il y a avantage à porter la hauteur à deux mètres pour qu'il soit plus facile de circuler dessous.
Los planches dans lesquelles on repique les plants doivent être préparées comme celles qui ont reçu les semis. Les distances à réserver entre les caféiers sont les mêmes que celles indiquées pour les semis qui ne doivent pas subir de repiquage, 15 centimètres sur la ligne et " 20 entre les lignes.
Les jeunes plants à repiquer doivent être levés avec soin ; avant de les remettre en terre il est bon de rafraîchir les racines et de supprimer le pivot.
La suppression du pivot n'a aucune influence fâcheuse sur la reprise des plants, je Fai toujours fait pratiquer à Tananarive et à Tamatave sur de grandes quantités de jeunes caféiers et la reprise a toujours été satisfaisante.
La construction des ombrières dont il a été parlé plus haut est ainsi faite : des pieux de 7 à 8 centimètres de diamètre sont enfoncés au milieu des planches en lignes régulières ; leurs sommets sont réunis par des traverses de bois d'environ 4 mètres de longueur sur lesquelles on dépose, en travers, des gaulettes à 35 ou 40 centimètres d'intervalle. Ces gaulettes sont des nervures principales de feuilles de raphia, des stipes de palmiers, ou des tiges de petit dracaena.
Les bruyères sont posées et solidement attachées sur ces gaulettes. Ces ombrières nous ont donné, jusqu'à présent, de bons résultats.
J'ai vu dans diverses plantations de cacaoyers de la Guyane hollandaise des ombrières installées plus sommairement et qui donnaient d'excellents résultats.
Elles étaient formées de solides pieux fichés dans le sol, d'où ils émergeaient de 1 "* 50 environ ; sur ces pieux, terminés en fourche, étaient posées des perches supportant de longues feuilles de palmiers laissées libres.
Les feuilles étant simplement posées sur les perches, sans être attachées, on peut facilement les enlever ou les éclaircir et par cela même faire varier l'intensité de l'ombrage suivant les besoins.
Les soins d'entretien aux pépinières consistent en sarclages appliqués toutes les fois que les herbes adventices envahissent le sol, en arrosages répétés aussi souvent que le besoin s'en fait sentir.
Si Ton a ombragé d'une façon excessive au début, il sera nécessaire, lorsque les plants auront atteint une certaine taille, de diminuer un peu répaisseur de Técran pour augmenter l'intensité de la lumière sous les ombrières.
Repiquage en pépinières. — Si l'on a projeté de repiquer les plants en pépinières, il faudra procéder à ce travail dès que les jeunes caféiers émettront leur deuxième paire de feuilles ; suivant les climats, le repiquage aura lieu deux mois et demi à quatre mois après le semis.
Si le sol est léger et que Toq redoute de ne pouvoir lever en motte, il est à recommander de repiquer les plants dans des récipients.
Il ne s'agit pas, bien entendu, d'employer des vases en poterie, ce serait beaucoup trop coûteux.
Dans tous les pays chauds on remplace les pots par des paniers construits en lianes, en rotin, en feuilles et par des tiges de bambous.
A Madagascar on fait des vases, appelés tentes, avec des feuilles de vacoa (Pandanus utilis) ou de Fourcroya gigantea. Ces tentes ont l'inconvénient de se décomposer rapidement ; leur prix de revient est infime, puisqu'un ouvrier arrive à en faire deux cents par jour.
Il faut malheureusement presque toujours les remplacer au moment de la levée des plants. Les tiges de bambous sont bien supérieures, elles fournissent, lorsqu'elles ont le diamètre suffisant, des vases excellents qui durent longtemps et se transportent avec une extrême facilité.
Au moment de la plantation, lorsqu'on emploie des plants repiqués dans des paniers en lianes ou en feuilles, on procède comme s'il s'agissait de simples plants en mottes, il est inutile de se préoccuper du vase qui disparaîtra vite par décomposition.
Si les plants ont été placés dans des tiges de bambous, il faut les en débarrasser au moment de la mise en place, on y arrive sans difficulté en fendant ces récipients à l'aide d'une serpette.
L'emploi des récipients est très pratique si l'on ne considère que les résultats obtenus, il l'est moins en raison de la complication qu'il apporte dans l'éducation des plants et l'on pourra facilement s'en dispenser si le sol est tant soit peu consistant.
Le repiquage en pépinières facilite beaucoup l'enlèvement en motte en provoquant l'émission d'un chevelu plus abondant ; comme cette opération est facile à exécuter et peu coûteuse, on fera bien de toujours la faire subir aux jeunes caféiers.
Mise en place. — La mise en place définitive se fait une année environ après le semis. Cependant, dans les climats très chauds et très humides, les caféiers sont suffisamment développés pour pouvoir être transplantés vers l'âge de six mois.
Evidemment, si le climat présente une saison sèche, il faut transplanter au début de la saison des pluies, pour que les plants soient bien repris lorsque la sécheresse arrivera.
GoQgle
Au moment de la mise en place, il faut, s*il est possible, lever les plants en motte, les mettre soigneusement les uns à côté des autres dans une caisse, et les abriter du soleil pour les porter sur le champ.
Pour mettre les plants en place, il y a lieu de prendre certaines précautions.
Les trous auront dû être bouchés quelque temps à l'avance pour que le sol ait pu se tasser.
Si la terre est peu riche, il est utile de mélanger un peu de fumier au sol du trou.
Enfin, il faut placer le caféier de telle façon qu après le tassement son collet se trouve juste au niveau du terrain non remué.
Dès qu'ils ont été transplantés, si l'ombre naturelle est insuffisante, il faut les protéger du soleil par des abris artificiels formés de branchages, de feuilles de palmiers ou de fougères plantés autour du trou. Ces travaux doivent être surveillés de près et il est prudent de n'employer, pour les exécuter, que les ouvriers les plus habiles de la plantation.
Si le nombre des plants à mettre en terre est peu important, on peut faire ce travail par n'importe quel temps, quitte à arroser ; il n'en est pas de même lorsqu'on met en place un nombre considérable de caféiers ; il faut, dans ce cas, choisir un temps sombre, pluvieux même, car on ne peut guère songer à arroser toute une grande plantation.
CHAPITRE V Entretien des caféières. — Taille du caféier. — Ecimage
Voici donc la plantation faite; il convient à partir de ce moment de la surveiller soigneusement.
Dès qu*ils sont enracinés, les caféiers ne supportent plus du tout la présence des herbes.
Au Brésil, la nécessité d'entretenir les plantations très propres a été si bien reconnue, que dans les bonnes fazendas on donne jusqu'à huit et neuf sarclages par année.
Si Ton veut bien se souvenir que le climat de l'État de Sao-Paolo est loin d'être très humide et très chaud, que, par conséquent, il ne favorise pas outre mesure la croissance des mauvaises herbes, on conclura facilement que les bonnes plantations paulistes sont maintenues dans un état de propreté rigoureuse.
Il m'a été donné d'apprécier l'influence que la présence des mauvaises herbes a sur les caféiers, dans la région de Riberao-Preto. Là, j'ai vu deux plantations appartenant à deux propriétaires différents et séparées par un simple chemin.
L'une des plantations reçoit régulièrement sept sarclages par année, l'autre en reçoit trois appliqués en temps plus ou moins opportun.
Les caféiers ont le même âge, 12 à 15 ans environ.
Les arbustes de la première plantation sont splendides, garnis, de la base au sommet, de longues ramilles portant de larges feuilles vertes et une quantité considérable de fruits.
Les caféiers de la seconde sont chétifs, toutes les brindilles sont mortes, il ne reste que les grosses branches portant un feuillage clairsemé et quelques fruits seulement.
Cette différence de végétation ne peut être expliquée autrement que par l'influence des soins d'entretien, mieux et plus complètement appliqués dans la première plantation que dans la seconde,
car le sol est le même dans les deux plantations, et elles ne reçoivent pas plus d*engrais Tune que Fautre.
Tous les planteurs de l'Etat de Sao-Paolo s*accordent parfaitement pour dire que les plantations doivent être tenues dans un état de propreté constant, que la moindre mauvaise herbe suffit pour nuire aux arbrisseaux.
Ces sarclages sont toujours donnés à la main, à l'aide d'une sorte de houe à long manche avec laquelle l'ouvrier racle la partie supérieure du sol. Il faut éviter de remuer profondément la terre pour ne pas blesser les racines superficielles. Nulle part je n'ai vu employer d^instruments à traction animale pour Tapplication de ces sarclages.
Dans quelques plantations, après que les herbes ont été coupées à la houe, on les ramasse au râteau pour en former des lignes dans les rangées, elles se décomposent et on répand le terreau qui en provient autour du pied des caféiers, après la récolte. Naturellement, on doit distribuer ce terreau en tenant compte de la vigueur de chaque pied ; les plus faibles en reçoivent une plus grande quantité.
Les cultures intercalaires de maïs reçoivent les soins qu'elles nécessitent, mais, en raison de la composition physique du sol extrêmement favorable, elles n'obligent jamais à des labours. On sème le maïs comme on a semé le café, en ouvrant simplement, à la houe, un trou à la place voulue dans lequel on dépose les semences de maïs ou de haricot.
Dans chaque interligne on cultive plusieurs lignes de maïs, 3 ou 4 suivant que Técartement est plus ou moins grand et suivant aussi, le développement qu'ont pris les caféiers ; dans l'année qui suit la plantation on peut en mettre davantage ; si Técartement des caféiers est de 3"* 80, on met au moins 5 ou 6 lignes de maïs.
Les planteurs sérieux soumettent ces cultures intercalaires à une sorte d'assolement. Ils ne cultivent chaque année qu'un interligne sur deux. La première année les interlignes impairs sont complantés de maïs, la deuxième année ils ne le sont pas et la culture intercalaire est faite dans les interlignes pairs.
La photographie prise à la fazenda Barrinha, dans la région de Cravinhos, présente un exemple de ce mode de culture.
D autres planteurs, rares il est vrai, ne permettent pas les cul*
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tures intercalaires. A la fazenda San Martinho, propriété de M. Antonio Prado, préfet de Saolo-Paolo, les colons italiens ne sont pas autorisés à cultiver de maïs dans les caféières.
Lorsque les arbustes sont devenus adultes, que leur système radiculaire occupe tout le sol, il n y a évidemment que des avantages à ne pas faire de cultures intercalaires.
Dans toutes les jeunes plantations, au contraire, ce serait, à mon sens, une faute de laisser le sol nu exposé à Faction du soleil et des fortes pluies.
Dans rÉtat de Sao-Paolo, Tentretien des caféières se fait à la tâche. Les colons italiens prennent un certain nombre d*arbustes à soigner et reçoivent de 70 à 75 mil reis par 1.000 pieds entretenus, et par année.
Les récoltes intercalaires leur appartiennent. A San Martinho, on paie 80 milreis par 1.000 arbustes entretenus, mais les colons ne sont pas autorisés à faire de cultures dérobées dans les caféiers. On leur donne, pour faire leurs cultures vivrières, une surface de terre égale au tiers de la superficie couverte par les caféiers qu*ils entretiennent.
Pour les prix indiqués ci-dessus, les colons doivent donner au minimum 6 ou 7 binages par année aux plantations.
Naturellement, la cueillette n'est pas comprise dans les prix d'entretien.
Dans les bonnes fazendas, Schmidt et Dumont, on compte qu'une famille composée du père, de la mère et d'un enfant peut entretenir 4.000 pieds de caféiers. V ^
Dans les cultures ombragées, les sarclages n'ont pas besoin d'être aussi fréquents : à la Guadeloupe^ dans les vieilles plantations, on sarcle deux fois. Dans les jeunes caféières, on ne donne pour ainsi dire pas de sarclages spéciaux ; les soins d'entretien donnés aux cultures intercalaires suffisent pour entretenir la plantation dans \m état de propreté satisfaisant.
Dans les climats à saison sèche bien marquée et longue, il y aurait certainement avantage à donner un sarclage juste avant l'arrivée de la saison sèche et à répandre imiformément les herbes qui en proviennent sur le sol, autour des jeunes plants pour former une sorte de paillis qui empêche, dans une certaine mesure, le dessèchement.
Si on a abrité les jeunes plants à Taide de bananiers, il faut sur-
veiller ceux-ci pour qu'ils ne prennent pas un développement trop considérable, on doit avoir soin d'enlever fréquemment les tiges qui ont fructifié, pour qu'elles ne s'abattent pas sur les caféiers.
Les arbres d'ombrage doivent être dirigés, taillés et émondés, quand le besoin s'en fait sentir; si leur ombre est 'trop intense, il
Caféier du Brésil ayanl conservé la « saia »
ne faut hésiter à les faire éclaircir. Les rigoles de drainage et d'irrigation doivent, au moment des binages, être revues et réparées, s'il est besoin.
La lutte contre les insectes et les maladies qui s'attaquent au caféier, entre dans les soins à donner aux plantations, un chapitre spécial sera consacré plus loin aux maladies; il est, par suite, inutile de s'y arrêter ici.
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Taille, — Au Brésil, dans presque toutes les plantations, les arbustes se développent à leur gré, leur taille est une chose inconnue.
Les toufFes de caféiers ainsi abandonnées à elles-mêmes prennent un aspect spécial.
Elles atteignent 3 à 4 mètres de hauteur, leur base se garnit d une foule de petites branches, qui s'allongent démesurément et retombent sur le sol, où elles forment un fouillis inextricable auquel les brésiliens donnent le nom de » saia » (jupe). La jupe absorbe souvent la plus grande partie de la sève, et la tête des arbustes ainsi abandonnés à eux-mêmes présente souvent des signes prématurés de décrépitude.
Aussi en attendant d'avoir trouvé une taille rationnelle, M. Germain Vert, inspecteur d'agriculture du premier district de l'État de Saolo-Paolo, conseille la suppression de la saia. Plusieurs planteurs intelligents ont écouté son enseignement, M. Schmidt notamment taille tous ses caféiers, il supprime, lorsqu'ils ont 4 ou 5 ans, les branches de la base sur une longueur de 30 à 35 centimètres, la saia se trouve ainsi enlevée.
L'influence de cette suppression se fait nettement sentir, la tête des arbustes ainsi traités ne présente pas de brindilles mortes. Du reste, M. Schmidt qui est un esprit ouvert à tous les progrès, se propose maintenant de tailler régulièrement ses caféiers.
Evidemment, avant d'arriver à un résultat parfait, il y aura des tâtonnements, mais la suppresion de la saia donne de trop bons résultats pour que l'on s'arrête en route et que l'on ne continue pas les recherches dans le but d'arriver à trouver une taille parfaite.
11 ne semble pas que la taille puisse, au Brésil, augmenter beaucoup la production, car les caféiers produisent énormément ; mais elle la régularisera et augmentera certainement la longévité des arbustes.
A la Guadeloupe, la taille n'a d'autre but que de donner une forme spéciale aux caféiers. Tout d'abord l'étêtage est pratiqué partout dans les plantations du Camp-Jacob et du Matouba, ainsi que dans toutes celles établies à une certaine altitude.
On donne aux caféiers ainsi traités, le nom de caféiers arrêtés.
Dans les bas, le caféier ne subit pas l'étêtage, on le désigne sous le nom de caféier gauleite.
Les caféiers sont étêtés à 1*" 25 de hauteur, puis toutes les branches latérales que portent les tiges, sont enlevées, à Texception des quatre ou cinq étages supérieurs.
Les branches conservées s*allongent considérablement, retombent vers le sol, et donnent aux arbustes la forme caractéristique d'un parapluie ouvert.
L'écimage a lieu dans le courant de la troisième ou de la quatrième année.
Il convient de le faire dès que les arbustes ont atteint la taille à laquelle ils doivent être étêtés. En leiu* laissant prendre trop de développement on leur laisserait dépenser inutilement une somme d'énergie qui serait perdue par suite de la suppression du sommet de la tige.
A la Jamaïque, dans le massif de la montagne Bleue, de même qu'à la Guadeloupe, on écime le caféier. Dans les situations ordinaires on étête à 5 pieds, soit environ 1" 45.
Cette hauteur varie suivant que le sol est plus ou moins riche et que les arbustes sont placés dans des situations plus ou moins exposées au vent.
Si le sol n'est pas bien fertile, l'arbre peut être étêté à quatre et même troi^ pieds de hauteur. Dans les parties les plus pauvres des plantations, il n'est pas rare de voir des caféiers écimés à deux pieds (environ 0"* 65).
Le sol étant d'égale fertilité, la hauteur conservée aux arbustes diminue pour les partiel les plus exposées aux vents.
La taille commence à la Jamaïque comme à la Guadeloupe, les arbustes ne sont plus ensuite conduits de même.
Pour plus de clarté dans les lignes qui vont suivre, disons que toutes les ramifications qui naissent directement sur la tige seront désignées sous le nom de ramifications primaires. Celles qui prennent leur point d'attache sur ces ramifications primaires seront appelées ramifications secondaires. Les branches naissant sur les tiges secondaires seront désignées sous le nom de ramifications tertiaires.
Il n'est pas inutile non plus de dire que les ramifications du caféier naissent ordinairement par verticille de deux branches, elles sont opposées par conséquent.
Les rameaux d'un verticille se développent dans un plan perpendiculaire au plan qui passerait par les deux branches du verticille situé immédiatement au-dessous.
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Donc, VUS en plan, deux verticilles voisins forment une croix.
Le premier étage de branches primaires est conservé à 28 ou 30 centimètres au-dessus du sol, toutes les ramifications poussant plus près de terre sont supprimées.
La taille peut naturellement être commencée de bonne heure. Lorsque les arbustes ont atteint 0"* 50 ou 0*** 60 de hauteur on peut enlever les rameaux qui sont trop bas.
Si le jeune caféier se développe avec beaucoup de vigueur, la distance qui sépare les différents étages est suffisante, et il est inutile d*en supprimer.
Quand la végétation est plus lente, il arrive que les verticilles de rameaux primaires se développent très près les uns des autres, dans ce cas, il y a intérêt à les éclaircir, de façon qu'il reste au moins une distance minimum de 12 à 15 centimètres entre deux verticilles voisins.
Sur ces branches primaires naissent des branches secondaires, on supprime toutes celles qui apparaissent trop près du tronc. Entre le tronc et le premier verticille de branches secondaires on réserve 15 à 20 centimètres, de façon que Tintérieur de Tarbre soit toujours bien dégagé, on peut appliquer la même règle aux ramifications tertiaires.
Parmi les ramifications qui poussent sur la surface supérieure des branches primaires et secondaires^ il en est qui se développent verticalement avec beaucoup de vigueur, elles menacent de devenir des gourmands, il faut les pincer ou les supprimer.
La taille proprement dite ne va pas au delà de la suppression des ramifications du 3® degré qui apparaissent trop près de celle de i" degré.
Cependant, chaque année, il est utile de venir enlever les ramifications qui embarrassent l'intérieur de l'arbuste, les brindilles mortes, et surtout les gourmands qui se développent souvent en grand nombre sur la tige des caféiers étêtés.
La taille, telle que la pratiquent les planteurs de la Jamaïque, permet le remplacement facile des ramificationsde premier et de second degré qui ont pu être brisées, ainsi que de la tige.
Si une branche primaire, par exemple, a été brisée, il suflîra'de procéder ainsi pour la remplacer : on coupera cette branche primaire juste au-dessus d'un verticille de second degré situé entre la partie brisée et le tronc.
L'un des rameaux de second degré de ce verticille supprimé, le deuxième sera coupé immédiatement au-dessus du verticille de 3« degré le plus rapproché de sa base. Un des rameaux tertiaires de ce verticille sera enlevé, l'autre laissé libre remplacera la branche primaire. Si le choix des branches a été bien fait, cette ramiOcation tertiaire doit se développer dans la même direction que la branche primaire, on peut Ty aider, au besoin, à laide d'une baguette.
Sur les avantages de Técimage les avis sont partagés, on ne peut nier cependant que cette pratique facilite beaucoup la cueillette. Au Brésil, on cueille, nous le verrons plus tard, d'une façon spécialement rapide, de sorte que la hauteur des arbustes ne gène guère les cueilleurs. Il en est autrement dans la plupart des pays, où les cerises sont cueillies une à une, à mesure que la maturité se produit.
Chaque arbuste est visité un grand nombre de fois, on comprend facilement quel surcroît de besogne et de dépense entraînerait la nécessité de se servir d'échelles pour ces visites successives.
L'arbuste étêté est moins exposé au vent, et en tout cas plus facile à abriter. Eniin, en arrêtant le développement en hauteur de la tige, on la force à s'épaissir et, par conséquent, à augmenter sa force de résistance aux cyclones.
Si la tige a été coupée immédiatement au-dessus d'uq verticille, il peut arriver que le poids des deux branches supérieures, chargées de fruits, la fasse éclater et se fendre verticalement du haut en bas. On obvie à cet inconvénient en suppriniant une de ces branches ou en écimant au-dessus d'un étage que Ton sacrifie. ' Le principal inconvénient de Técimage est de faire développer, sur le tronc de l'arbuste étêté, une foule de gourmands qu'il faut avoir soin de supprimer avant qu'ils aient pris trop de développement.
Du reste les gourmands doivent toujours être supprimés sans pitié, qu'ils se développent sur le tronc ou sur les branches.
Recepage. — Lorsque les caféiers vieillissent et commencent è se décrépir, il faut les reformer; on recoure dans ce cas au recepage ou rabattage.
Receper un arbre ou un arbuste, c'est couper la tige à quelques centimètres au-dessus du sol. Autour de la plaie il se développe une grande quantité de gourmands, dès qu'ils ont atteint 25 à
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30 centimètres de hauteur on les enlève tous, à Texception des deux ou trois plus vigoureux, dont on facilitera la croissance ; ce sont ces deux ou trois gourmands qui formeront une nouvelle tête.
Lorsque, comme au Brésil ou à la Guadeloupe, on met plusieurs caféiers dans la même touiFe, il est inutile de laisser trois gourmands sur chacune des tiges rabattues, un seul, deux au plus, sufiBront amplement pour reformer une nouvelle touffe.
Il n'y a pas d'âge Oxe pour commencer le rabattage, les plantsne s*épuisent pas tous aussi vite les uns que les autres. Cette opération doit être faite chaque fois qu'un arbuste s'épuise et ne produit plus assez.
Cependant au Brésil, dans les bons terrains, on estime que le rabattage doit commencer 20 ou 2S ans après rétablissement de la plantation.
Il est bon de fumer les caféiers aussitôt après le recepage pour activer la pousse des bourgeons adventifs.
On ne rabat pas deux fois; lorsque les arbustes recepés dépérissent, on les arrache et on les remplace par de jeunes plants, si le sol est assez fertile.
Au Brésil, j'ai vu essayer une méthode de reconstitution des plantations qui mérite d être signalée.
On sait que dans ce pays les distances conservées entre les caféiers sont toujours grandes. Lorsque les arbres atteignent la période du déclin, on plante, au milieu des intervalles qui les séparent, de jeunes plants ; dès que ceux-ci ont atteint une taille suffisante on détruit les anciens.
L'expérience n'était qu'à son début et je n'ai pu me rendre compte des résultats qu^elle a produits ; il me semble cependant que les jeunes plants placés dans de telles conditions auront toujours de la peine à se défendre contre les racines des vieux caféiers, qui ont certainement envahi toute la surface de la plantation et qui viendront épuiser le sol dans les trous réservés aux nouveaux arbustes.
La taille, Télagage, la direction à donner aux arbres d'ombrage rentrent dans les soins d'entretien de la plantation. Ces opérations doivent être faites en temps voulu, il est inutile de recommander de faire en sorte de ne causer aucun préjudice aux. caféiers en les appliquant.
Fumure, — Avant de rabattre un caféier, il est sage d'essayer d'enrayer le dépérissement dont il est atteint à l'aide de fumures. Les planteurs paulistes fument leurs caféiers avec des parches et des pulpes provenant de la décortication et du dépulpage des cerises.
J ai visité plusieurs fazendas où ce moyen de fumure est employé. Les arbustes, dès qu'ils présentent des signes de fatigue, reçoivent 50 kilogrammes de pulpe que Ton enterre, par un labour léger, autour du pied, dans un cercle d'environ un mètre de rayon.
A Campinas, à la fazenda Lapa, le propriétaire, M. Antonio Alvaro de Souza Camargo a fait des essais comparatifs de fumure à Taide de parche et de fumier de ferme. L'action du fumier de ferme est beaucoup plus rapide que celle des parches et M. de Souza Camargo entretient, sur son domaine, un fort troupeau pour la production du fumier.
11 est, du reste, bien reconnu que les fumures organiques ont une influence des plus heureuses sur le caféier et Dafert, dans son ouvrage « Culture rationnelle du café au Brésil », insiste beaucoup sur ce fait que les engrais minéraux ne donnent de bons résultats qu'à la condition d'être employés en même temps que les fumures organiques, mais il conseille aussi de compléter les fumures organiques par l'application d'engrais minéraux appropriés.
Le planteur de caféier soucieux de conserver longtemps sa plantation devra donc posséder un troupeau important et soigner tout particulièrement ses fumiers. Les pulpes et les parches ne donnent pas des résultats rapides lorsqu'elles sont employées seules, ce serait cependant une lourde faute de les laisser perdre, comme on le fait dans beaucoup de plantations du Brésil ; elles contiennent une notable quantité d'azote, de potasse et d'acide phosphorique qu'il y a intérêt à restituer au sol.
On pourra, au lieu d'employer les pulpes seules, les mélanger aux fumiers, qui en hâteront la décomposition.
Dafert conseille, pour les terres pauvres en calcaire, l'emploi de la chaux et du plâtre dans les fumiers ; cet auteur donne, dans son travail déjà cité plusieurs fois, des formules d'engrais composés, qu'il a établies à la suite des études faites à la station de Campinas.
Les planteurs désireux de traiter rationnellement leurs caféières sous le rapport des engrais, consulteront cet opuscule avec profit. J'ajoute cependant que les planteurs brésiliens ne semblent pas,
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jusqu'à présent, décidés à entrer dans la voie de la culture intensive et à employer les engrais minéraux.
Dans beaucoup de fazendas brésiliennes les fumures sont à peu près complètement inconnues, on ne récolte même pas toujours les débris de pulpe pour les porter dans les plantations.
L'emploi des engrais verts, préconisé par quelques auteurs, ne parait pas avoir fait beaucoup de progrès. Avant de se lancer dans cette Voie, il serait nécessaire de faire des expériences sérieuses pour déterminer exactement les avantages qui pourraient résulter de l'enfouissement des récoltes vertes. Les plantes à employer, comme engrais verts, doivent appartenir à la catégorie de celles dites améliorantes, et par conséquent, à la famille des légumineuses.
Les composts formés de matières organiques, fumier, détritus végétaux, pulpes de café etc., additionnés de cendres et de chaux paraissent être Tengrais de prédilection du caféier.
La pratique de la fumure régulière des caféières est surtout recommandable pour les plantations moyennes et petites. Elle permettrait d'élever considérablement la production et d'augmenter beaucoup la durée des plantations. A ce sujet disons que la méthode suivie par quelques planteurs brésiliens, qui consiste à ne fumer que lorsque les arbustes commencent à dépérir, est défectueuse à plusieurs points de vue.
Il vaudrait beaucoup mieux, semble- t-il, commencer l'application des engrais peu de temps après la mise en terre des plants.
On ferait, de cette façon, atteindre plus vite Tâge de la pleine production aux caféiers ; ensuite, en fumant régulièrement tous les deux ans, par exemple, on maintiendrait constamment une production plus élevée et plus régulière.
A la Guadeloupe, où les plantations sont en général d'étendue modeste, les fumures sont appliquées régulièrement.
Il est utile d'ajouter qu'en raison de l'étendue considérable des fazendas brésiliennes, la culture intensive semble peu facile à pratiquer dans l'État de Sao-Paolo.
Resterait à savoir si les planteurs paulistes n'auraient pas avantage à cultiver plus intensivement des surfaces plus restreintes, c'est ce que mon rapide passage dans l'Etat ne m'a pas permis de juger et je me garde bien de condamner leurs méthodes culturales.
En agriculture, le dicton « La fin justifie les moyens » est par-
faitement vrai. Les planteurs de caféier du Brésil ont jusqu'à présent gagné énormément d'argent. Il est par conséquent indiscutable qu'ils ont su tirer un bon parti des conditions spéciales dans lesquelles ils se sont trouvés ; donc ils ont été intelligents, et il n'est pas douteux, pour moi, qu'ils sauront avantageusement transformer leurs méthodes de culture, pour faire face aux nouvelles conditions économiques faites par la baisse des prix du café à la culture du caféier.
CHAPITRE VI
Fructification
Age de la l'® récolte. Age de la pleine production
Durée de la plantation. Rendement.
Récolte proprement dite
L'âge auquel le caféier commence à produire varie. Le climat, le sol, les méthodes de culture influent sur lui ; la forme a aussi son influence.
Au Brésil, les plants portent des baies trois ans après le semis, mais la production n'acquiert un peu d'importance que la quatrième année.
Certaines variétés sont plus précoces ou plus tardives, le café nacional du Brésil, fructifie un peu plus tard que le café Bourbon.
A la Jamaïque, dans le massif de Blue mountain, les caféiers plantés suivant le mode primitif indiqué au chapitre « Établissement de la plantation » commencent à produire la cinquième année.
A Tamatave j'ai vu des Coffea arabica porter des baies dix-huit mois après la mise en place.
A Tananarive la première floraison de caféiers plantés après une année de séjour en pépinières s*est produite à la fin de la deuxième année et les premières baies sont arrivées à maturité environ trente mois après la mise en place.
En général, dans les cultures ordinaires, il faut compter que la première récolte un peu importante arrive quatre ans après la plantation. D'après les études de Dafert, il semble qile l'application des engrais peut diminuer cette période d attente. Des arbustes de trois ans convenablement traités ont produit, en 1894, à la station agronomique de Campinas, jusqu'à 1 k. 800 de café marchand.
Après la première récolte les rendements augmentent jusqu'à l'âge de huit ou dix ans. Les arbustes atteignent alors la période de pleine production.
Au Brésil on compte que le caféier Bourbon arrive au plein rapport à huit ans et le café « nacional » à dix et même douze ans. Le caféier de Botucatu tient, paraît-il, le milieu entre ces deux formes, il est plus tardif que le Bourbon et plus hâtif que le « nacional ».
A la Jamaïque et à la Guadeloupe, les plantations arrivent au plein rapport entre huit et dix ans.
Durée de la plantation, — Il est bien difficile de dire qu'elle est, d'une façon générale, la durée d'une caféière. Une foule de facteurs entrent en jeu et font varier cette durée.
Au Brésil, dans TÉtat de Sao-Paolo, on estime que la production diminue entre la vingt-cinquième et la trentième année, le caféier Bourbon décline même vers la vingtième année.
Par le rabattage on prolonge l'existence des plantations et j'ai vu, dans les environs de Campinas, des caféiers de 70 ans, de la variété nationale, produisant encore 50 arrobas par 1000 pieds. (L'arroba égale 15 kilos.)
Dans les basses altitudes de la région équatoriale proprement dite, le caféier ne vit guère plus de 18 à 20 ans.
Rendement. — Le rendement par caféier varie dans des proportions considérables, une foule de facteurs interviennent pour le faire varier, mais celui qui a le plus d'importance est la distance réservée entre les plants.
Au Brésil, dans TÉtat de Sao-Paolo, les plantations installées dans de bonnes conditions de sol produisent une moyenne de 1 k. 500 de café préparé pa r touffe. D ans les très bons terrains de la fazenda Schmidt on récolte couramment 200 arrobas par 1000 caféiers, soit 3 kilos par pied.
A Cravinhos j'ai visité une fazenda dans laquelle on avait récolté 3.000 arrobas de café marchand sur 1 2.500 pieds de caféier Amarelho, c'est donc une récolte énorme de 240 arrobas par 1000 pieds, ou de 3 k. 600 par caféier.
La plantation de San-Martinho, à M. Prado, renferme 1.750.000 caféiers dont le rendement annuel moyen est de 120 arrobas par 1 .000 caféiers, ou de 1 k. 800 par arbuste ; en 1901 le rendement total de cette splendide plantation a été de 4.500.000 kilos ; chaque caféier a donc donné, cette année-là, plus de 2 k. 500 de café marchand.
FRUCTIFICATION
Dans les très mauvaises années, la récolte s abaisse à 50 arrobas par 1.000 pieds, mais ce résultat est exceptionnel pour la région de Riberao-Preto et tous les planteurs se sont accordés pour accuser des récoltes moyennes de 1 k. 500 par arbuste et par an.
Les caféiers, dans ce pays, sont plantés en général en carré à 16 palmos soit 3" 52, ce qui donne 805 arbres à Thectare.
La récolte moyenne à l'hectare est donc d'environ 1.200 kilogrammes, mais elle peut, dans les meilleures terres de la région, s'élever à près de 3.000 kilogrammes.
Près de Campinas, dans les terres granitiques, les rendements sont un peu inférieurs et ne dépassent guère 80 arrobas par 1.030 pieds, soit 1 k. 200 par caféier. Plusieurs planteurs cependant obtiennent des récoltes moyennes sensiblement égales à celles indiquées pour Riberao-Preto.
Les plantations situées dans les basses altitudes dans l'État de Rio de Janeiro et de Santos, produisent beaucoup moins.
On cite des fazendas sur lesquelles la production moyenne par arbuste n'excède pas 300 grammes, c'est fort peu, mais les plantations donnant une moyenne de 500 à 800 grammes de café marchand par arbre ne sont pas rares dans les environs de Campinas.
A la Guadeloupe, au camp Jacob, à 600 mètres d'altitude environ, la production moyenne est de 600 kilos à l'hectare. Les arbustes sont plantés à 2 mètres, le rendement annuel moyen par caféier est donc de 240 grammes.
A la Jamaïque, à Moy Hall, chez M. le capitaine Taylor, entre 1.400 et 1.500 mètres d'altitude, les caféiers plantés à 6 pieds d'intervalle donnent une récolte moyenne de 700 livres anglaises par acre. ^L'acre égale 42 ares 45 et 112 livres anglaises équivalent à 50 kilos).
Cueillette, — L'époque de la récolte varie naturellement avec les pays. Dans certaines régions le caféier porte des baies mûres pendant toute Tannée. C'est le cas pour la Jamaïque, cependant c'est en mars, avril et mai que les arbustes portent la plus grande quantité de cerises mûres ; en août et septembre on ne cueille pour ainsi dire pas.
A la Guadeloupe la maturation se produit surtout en novembre et décembre.
A Madagascar, dans le centre de Tlle, le café commence à mûrir au début de juin et la maturation est terminée dans la (ind^août. Le reste de Tannée, les arbustes ne portent pas du tout de baies mûres.
Au Brésil, dans TÉtat de Sao-Paolo, la maturité commence dans la fin d'avril et se termine dans la fin d août comme à Madagascar, le reste de Tannée on chercherait en vain des cerises mûres sur les caféiers.
Dans les plantations de moyenne et petite étendues, et dans les pays où les caféiers portent, pour ainsi dire, toujours des baies à tous les états de développement, la cueillette ne peut être faite qu'au fur et à mesure de la maturité.
Les ouvriers munis de corbeilles passent périodiquement dans la plantation et récoltent les cerises mûres qu'ils rencontrent.
Là où Ton ététe les caféiers, le travail de cueillette ne présente aucune difficulté, ailleurs les ouvriers doivent se servir d'échelles légères pour atteindre les branches du sommet.
Ajoutons que toutes les fois que on voudra obtenir un café de !■* qualit(% il sera absolument indispensable de ne cueillir les baies que lorsqu'elles seront parfaitement mûres.
Au Brésil, Tétendue considérable des plantations et la pénurie de main-d'œuvre ne permettent pas de prendre autant de précaution.
On cueille presque partout en une seule fois. Il y a lieu de remarquer que dans ce pays le caféier se comporte d*une façon spéciale. La maturité est plus régulière qu'ailleurs et ce procédé de cueillette présente, pour la région qui nous occupe, le minimum d'inconvénient.
Il ne saurait être mis en pratique à la Jamaïque par exemple, où, comme je Tai dit plus haut, les caféiers portent en même temps, des baies mûres et d'autres à peine formées pendant presque toute Tannée.
Naturellement, on choisit pour commencer la cueillette, les carrés les plus avancés, et les planteurs soigneux font exécuter la récolte en deux fois. Les caféiers les plus hâtifs sont tout d'abord dépouillés de leurs baies. Ceux dont la maturité est moins avancée sont laissés, on les cueille plus tard.
Les cueilleurs brésiliens procèdent, pour débarrasser les arbustes de leurs baies, à la manière des cueilleurs de feuilles d'ormeau de France.
FRUCTIFICATION
Les rameaux couverts de fruits sont saisis à Taide de la main gauche par l'extrémité et abaissés vers le sol, à Taide de la main droite on empoigne leur base et on fait glisser cette main en serrant modérément, de façon à la ramener vers la main gauche. Les baies et les feuilles détachées par le frottement tombent par terre.
Pour éviter que les baies se mélangent au sol, on a le soin, au cours du sarclage qui précède la récolte, de couronner les caféiers. Cette opération consiste à retirer, à Taide d'une raclette, toute la terre meuble qui se trouve sous le caféier et à en former un billon circulaire tout autour. Le rayon du cercle ainsi formé est égal à la moitié de la distance qui sépare «leux caféiers.
Après que les caféiers ont été débarrassés de leurs cerises par le procédé expéditif décrit plus haut, on ramasse celles-ci par terre, à Taide d'un râteau ; on a soin en les mettant dans les paniers, de les débarrasser des branches qui y sont mélangées ainsi que d'une partie des feuilles tombées avec les baies.
Dans les plantations où Teau est en quantité insuffisante pour permettre le lavage du café en cerise, c'est le cas pour la plantation Schmidt, on ne laisse pas tomber les cerises par terre ; les équipes de cueilleurs sont munis de draps qu'ils étendent sous les caféiers et sur lesquels tombent les cerises au fur et à mesure de la cueillette.
La cueillette telle qu'elle vient d'être décrite prête certainement à la critique, elle ne permet pas d'obtenir des cafés de luxe.
Quand on a parcouru TÉlat de Sao-Paolo, quand on a passé quelques journées dans ces admirables fazendas, quand on a vu, comme dit le Docteur Haretto, cet océan de caféiers, on comprend que cueillir le café cerise par cerise, comme on le fait ailleurs, est chose impossible.
Partout la récolte se fait à la tâche. Au Brésil l'unité de mesure adoptée pour la récolte du café est Talqueire, qui équivaut à 50 litres.
Le prix que reçoivent les ouvriers par alqueire récoltée varie évidemment.
Il augmente lorsque la production est faible et diminue lorsqu'elle est abondante. Pour les récoltes ordinaires, le prix varie entre 500 et SOO reis par alqueire. Dans les années très mauvaises, on paye jusqu'à 1.000 reis.
A la Jamaïque, où la main-d'œuvre est relativement très chère,
la récolte faite au fur et à mesure de la malurité se paie à raison de 3 shellings pour 128 litres de baies récoltées. Cette quantité représente le travail journalier d'un cueilleur au plus fort moment de la récolte.
A la fazenda Dumont, au Brésil, on m'a dit qu'une famille composée du père, de la mère et de deux enfants pouvait récolter, au moment de la pleine maturation, environ 600 litres de baies par jour (12 alqueires).
Au Brésil, où les baies sont cueillies à des états divers de maturité, il faut 90 litres de cerises pour donner 15 kilos de café marchand. A la Jamaïque, 64 litres de cerises bien mûres fournissent 22 livres anglaises de café marchand, soit 97 litres 50 pour 15 kilogrammes de café.
CHAPITRE VII
Préparation du Café.
Voie humide. Voie sèche.
Dépulpeurs. Séchoirs. Décortiqueurs. Trieurs.
Préparer le café, c'est le rendre commercial, c'est sortir les graines des cerises et les débarrasser de la parche et de la pellicule qui les entourent. C'est enfin les trier pour les classer par catégories uniformes, afin de les présenter dans les meilleures conditions possibles sur les marchés.
Pour débarrasser les grains de leurs enveloppes, deux méthodes vont se présenter au planteur : celle par voie humide et celle par voie sèche.
Si le cultivateur de café adopte la préparation par voie humide, dès que les cerises seront cueillies, il les fera passer par les dépulpeurs, là elles seront écrasées et les grains en parche en sortiront. Ces grains en parche séchés seront ensuite passés aux décortiqueurs.
A partir de ce moment les deux méthodes se confondent, il est inutile d'en parler plus longuement ici.
Si, au contraire, c'est la méthode par voie sèche qui est adoptée (disons que le planteur n'est pas toujours libre d'adopter la méthode qui lui plaît, nous verrons pourquoi un peu plus loin), les cerises, aussitôt après la cueillette, seront séchées, puis décortiquées.
Avant d'entrer dans le détail de la préparation, il est utile de rechercher si, comme l'indiquent presque tous les auteurs, l'une de ces méthodes permet de produire des cafés meilleurs que l'autre.
Raoul (Manuel des cultures tropicales. Culture du caféier) se prononce nettement pour la voie sèche qui « fournit le café le plus aromatique ». M. Henri Lecomte dans son travail « Le café », est du même avis, cet auteur dit : « Nous devons dire cependant que
(( si la méthode par voie sèche fournit des produits de qualité « supérieure, la méthode par voie humide paraît d'application plus « facile ».
Est-il absolument certain que, toutes choses étant égales d'ailleurs, la voie sèche permette de produire du café de meilleure qualité que la voie humide ?
Je ne puis être aflirmatif sur ce point, mais je constate ceci : c'est que les cafés des Antilles, celui de la Guadeloupe en particulier, sont toujours classés parmi les meilleurs, bien qu'ils soient présentés sur les marchés dans des conditions de triage absolument défectueuses.
A la Jamaïque, dans les altitudes du massif de « Blue Mountain » le café est préparé par la voie humide et cependant il réalise toujours les plus hauts prix sur les marchés de Londres.
Lorsque j'étais au Brésil, j'ai interrogé beaucoup de planteurs pour savoir si, réellement, le café séché dans la cerise vaut mieux que celui qui a été dépulpé. Les réponses que j'ai pu recueillir sont empreintes de la plus évidente partialité.
Chacun soutient son système, mais ce qui est non moins certain, c'est qu'en avril 1902, les cafés dépulpés (despolpados) du Brésil étaient cotés un peu plus cher que les cafés séchés.
J'ai dit plus, haut que le planteur n'est pas toujours libre de recourir à la méthode de préparation qu'il lui conviendrait d'adopter.
En voici la raison ; lorsque la plantation a une certaine importance, la préparation par voie humide nécessite une quantité considérable deau, qu'on ne trouve pas toujours; dans ce cas force est bien de recourir au procédé par voie sèche.
La voie sèche n'est pas non plus toujours pratiquement applicable; si la plantation se trouve située dans une région très humide, le séchage des cerises est très difficile et il vaut beaucoup mieux employer la méthode par voie humide.
On pourrait m'objecter qu'il existe des appareils de séchage artificiel et que leur emploi se trouve tout indiqué dans le cas particulier pris comme exemple. A cela je répondrai que, outre qu'il est très coûteux, le séchage artificiel n'est pas sans présenter quelques inconvénients lorsqu'il s'agit de sécher de grandes quantités de cerises.
En ce qui touche l'économie des deux systèmes, je n'ai pas
de données précises. Les planteurs brésiliens, eiFrajés par la réclame, très prématurée à mon sens, faite à Madagascar comme pays producteur de café, se sont montrés, toutes les fois qu'il s'est agi de me donner des renseignements précis sur les prix de revient, d'une prudence regrettable pour la mission que j'étais chargé de remplir.
Néanmoins, des conversations que j'ai eues avec un grand nombre de personnes, et des réflexions que m'ont suggérées les choses vues, je crois pouvoir, sans crainte, conclure que la méthode par voie humide est la plus économique.
Au début, l'achat des dépulpeurs, l'installation des bassins de lavage et de fermentation pourront entraîner des dépenses qui sembleront effrayantes.
Elles seront cependant largement compensées par la surface moindre des séchoirs et des magasins pour le café en coques sèches, par le moins grand nombre de décortiqueurs nécessaires et, surtout, par l'économie de main-d'œuvre réalisée sur le séchage proprement dit.
Nous verrons, en effet, que le séchage du café, tel qu'il se pratique au Brésil, nécessite le concours de nombreux ouvriers.
En résumé, pour mon compte personnel, si j'avais à choisir une méthode de préparation du café, je n'hésiterais pas, je m'adresserais à la méthode par voie humide.
Comme à un moment donné les deux méthodes se confondent^ je commencerai, pour éviter les répétitions, par la description des opérations de la méthode par voie humide.
Je ferai dans ce paragraphe deux articles pour traiter, d'une part la préparation par voie humide au Brésil, d'autre part la méthode par voie humide à la Guadeloupe et à la Jamaïque.
PRÉPARATION DU CAFÉ PAR VOIE HUMIDE AU BRÉSIL
Il s'agit ici de plantations d'étendue considérable, par conséquent on a ^ manier des monceaux de cerises, et, pour ce faire, à mettre en œuvre un capital très important.
Une fausse manœuvre, une installation défectueuse, un emplacement mal choisi, vont entraîner des pertes très importantes.
II faut à tout prix les éviter. La première des conditions à réaliser est de placer les installations en un point convenable, pour
diminuer le plus possible les transports. Théoriquement, il faudrait
placer la machinerie au milieu exactement de la plantation, ce n^est pas toujours chose pratique.
On doit surtout faire choix d^un point très facilement accessible et tenir compte des facilités qu'on y rencontrera pour les installations hydrauliques : nous verrons, en effet, qu'au Brésil on tire un parti remarquable de Teau pour les mouvements du café en préparation.
Si la situation le permet, si le cours d'eau sur lequel seront installées les machineries traverse la plantation, et s il est possible d'en faire des dérivations, on pourra aménager un système de rigoles en briques, auxquelles on donnera une pente convenable, (deux à trois centimètres par mètre). Ces rigoles convenablement placées amèneront directement le café en cerises de la plantation au lavoir et réduiront les transports par voitures ou wagonnets.
Les brésiliens choisissent pour placer leurs usines de préparation du café une colline légèrement en pente et de surface convenable.
A quelques exceptions près, ces installations sont faites comme rindique le dessin n** 1 dans lequel j'ai schématiquement représenté en plan et en élévation une installation brésilienne complète pour la préparation du café par voie humide.
L'eau arrive à la partie la plus élevée où se trouve placé le lavoir (lavador) A, un peu plus bas se trouve une série de bassins de dépôt B d'où le café en cerise se rend aux dépulpeurs C. Au dessous de l'usine de dépulpage se trouvent les bassins de fermentation D, puis les séchoirs E, et enfin l'usine de décortiquage F.
Naturellement, c'est là le cas le plus simple ; en réalité il n'est pas toujours possible de disposer les choses de cette façon, mais, toutes les fois qu'on le pourra, c'est ainsi qu'on devra faire pour économiser. On comprend facilement que si, par exemple, l'usine pour le dépulpage se trouve au-dessous des séchoirs, il faut élever le café dépulpé et, pour ce faire, monter des machines spéciales coûteuses, qu'il est pratique de supprimer si on peut.
Puisque nous connaissons maintenant de nom chacune des parties qui composent les usines brésiliennes pour la préparation du café, voyons en détail comment chacune de ces parties est construite et fonctionne.
Lavoir. — L'utilité du lavoir est considérable au Brésil, où. comme on l'a vu, la cueillette est faite d'une façon toute spéciale.
Les cerises de café, à divers états de maturité, sont mélangées à des feuilles, de la terre, des pierres et des brindilles. On ne peut
songer à faire passer ce mélange dans les dépulpeurs. Le lavoir a pour mission de trier, d'après leur densité, les diverses parties qui composent le mélange obtenu par la cueillette comme on la pratique au Brésil.
Le croquis n^ 2 représente en plan et en coupes un lavoir existant dans une plantation brésilienne (voir planche n^ 1).
Ce lavoir se compose d'une sorte de trémie A, dans laquelle on dépose le café lorsqu'il arrive de la plantation, précédant un bassin B de 15 mètres de long, de 1 *" 50 de large et dont la profondeur, à la partie la moins profonde, située immédiatement après la tré-
Anxvée 5l ducale
Croquis n* 3. Lavoir d'une usine à préparer le café du Brésil, Échelle de 1 c/m pour mètre.
mie A, est de 0" 90 et de 1 " 10 à la partie la plus profonde située à l'extrémité opposée du bassin.
C'est à l'extrémité la plus basse du bassin que se trouvent les vannes a et b ouvrant l'accès aux rigoles par lesquelles doit passer le café en cerise. Le fond du bassin est, comme le montre la coupe n** 2, en forme de trémie allongée. Les deux parties inclinées ne vont pas se rejoindre à la base, elles viennent aboutir à une rigole de 20 centimètres de large qui occupe toute la longueur du bassin. Le fond de cette rigole est aménagé d'une façon particulière dont on se rendra compte par l'examen de la coupe n** 1. Il présente des
excavations de 2 mètres de longueur et de 0" 10 de profondeur dans la partie la plus profonde.
A l'extrémité opposée à la trémie A, la rigole aboutit à un conduit E recouvert d'une grille D, qui débouche par une vanne se levant à volonté sur le côté du bassin C.
Le café étant déposé dans la trémie A, dont le fond est fortement en pente, on le jette dans le bassin B où, du reste, il est entraîné par un violent courant d'eau.
A mesure que l'eau monte dans le lavoir, il se forme diverses couches dans la masse du calé. Les cerises mûres et presque mûres, plus lourdes que Teau, tombent au fond du bassin, celles qui sont incomplètement mûres, plus légères, montent à la surface en même temps que les grains qui ont séché avant la maturité, les feuilles et les brindilles.
Naturellement les pierres et la terre vont directement au fond du bassin.
Si lorsque le lavoir est plein d'eau, on ouvre la vanne a, le liquide s'écoulera jusqu'à ce que son niveau ait atteint la base de la vanne et il entraînera avec lui tout le café Iéger« les feuilles et les brindilles que l'on dirigera immédiatement sur les séchoirs (Terreiros).
Si, ensuite, on ouvre la vanne B, ce qui reste de Teau se précipitera dans la rigole C« entraînant avec lui le café mûr, les pierres et la terre.
Les pierres trop lourdes ne viendront pas jusqu'à l'orifice de la vanne, elles s'arrèleront dans les excavations du fond de la rigole qui occupe la partie inférieure du lavoir.
La terre seule pourra suivre le café, mais en passant sur la grille D, elle passera entre barreaux et tombera dans le conduit E.
Lorsque tout le café sera parti, il sufllra d'ouvrir la vanne C et de laisser couler Teau pour que la terre tombée dans le conduit E soit rejetée au dehors. En enlevant la grille Teau entraînera les pierres avec la terre. On replacera ensuite la grille, on fermera les vannes et l'appareil sera de nouveau prêt à fonctionner.
L'appareil qui vient d'être décrit alimente un dépulpeur qui dépulpe de 60 à 80.000 litres de cerises par jour.
Lorsque les cerises sont mélangées à une grande quantité de terre, au lieu de procéder comme il a été indiqué pour les en débarrasser, on opère autrement.
La vanne C reste ouverte dès le début de l'opération, l'eau qui
arrive dans le lavoir en même temps que les cerises s'écoule librement. Lorsqu'elle se montre claire, presque toute la terre étant enlevée, on ferme la vanne C et l'appareil reprend son fonctionnement ordinaire.
Ce type de lavoir est loin d'être le seul utilisé au Brésil, chaque planteur a pour ainsi dire le sien.
Le croquis n" 3 représente schématiquement, en plan et en coupe, un lavoir que j'ai vu dans une plantation des environs de Riberao Preto.
Le bassin A possède deux vannes, lune a, s'ouvrant à la partie la plus basse, l'autre b s'ouvrant sur le côté à une certaine hauteur dans la paroi.
Croquis n«» 3. — Lavoir brésilien. L'inlcrvaUe F est très exagéré sur le croquis.
Si, les deux vannes étant baissées, on remplit le bassin d'eau et de café provenant directement des plantations, la terre, les pierres et le café mûr tombent au fond du bassin, tandis que le café léger, vert ou sec, les brindilles et les feuilles, ce qu'en un mot les brésiliens appellent « boia » montent \\ la surface.
Si on ouvre à ce moment la vanne A, la boia est entraînée directement vers les séchoirs. On lève la vanne a, le café mûr, la terre et les pierres sont entraînés dans la rigole B qui les conduit vers les dépulpeurs.
En passant sur la grille G, les petits graviers et le sable tombent dans le petit bassin D.
Entre Textrémité de la grille C et le fond maçonné de la rigole on laisse, au-dessus du petit bassin, un intervalle que le café entraîné par la vitesse de l'eau franchit facilement. Les pierres trop
volumineuses pour traverser la grille C courent sur le fond de la rigole, elles ne peuvent franchir Tintervalle et tombent dans le bassin D.
Le café mûr séparé des pierres ou de la terre continue sa route vers les dépulpeurs.
Le croquis n** 4 représente schématiquement en coupe et en
Arrivée du café.
Croquis n* 4. — Bassin de lavage des plantalions Schmidl. Schéma.
élévation un lavoir qui devrait figurer au paragraphe de la préparation du café par la voie sèche, parce qu'il sert à laver le café en cerise séché sur des séchoirs de terre battue avant de l'envoyer aux décortiqueurs.
Comme, en somme, il ne diffère que très peu des lavoirs précédents, j'ai cru, pour plus de rapidité, devoir en donner la description ici.
Ce lavoir que j'ai vu dans les plantations Schmidt k Riberao Preto, se compose d'un bassin A d'environ 2 mètres de profondeur qui possède une vanne A s'ouvrant à la partie la plus basse et débouchant sur une rigole C.
A l'avant du bassin, la paroi présente une échancrure B qui a environ 0"*40 de hauteur.
La vanne a étant fermée, on jette le café sec dans le bassin en même temps que Teau. Le café plus léger surnage, tandis que les pierres et la terre tombent au fond du bassin.
Lorsque Teau atteint le niveau de la base de Téchancrure ménagée dans la paroi du bassin, elle s'échappe au dehors, entraînant avec elle le café qui surnage et qui tombe dans une trémie B en maçonnerie, présentant, au fond, une large ouverture communiquant avec la rigole C. L'eau et le café s'engagent dans la rigole C et sont conduits par une série de rigoles el de vannes sur des séchoirs maçonnés.
Lorsqu'il y a au fond du bassin une quantité importante de terre et de pierres, on ne jette plus de café : lorsque celui qui surnage est tout tombé, on ouvre la vanne a. L'eau s'écoule avec force entraînant avec elle la terre et les pierres qui peuvent être rejetées au dehors par la rigole C ou par une rigole spéciale.
Tous les planteurs ne séparent pas le café mûr de la boia dans les bassins de lavage. Cette séparation peut très facilement êtie faite dans les rigoles pendant le trajet du lavoir aux bassins qui précèdent les dépulpeurs. par un système de vannes très simple auquel, du reste, nombre de planteurs ont apporté une foule de modifications destinées à répondre aux besoins spéciaux de leurs installations.
Le croquis n® 5 représente schématiquement en plan et en coupe, un dispositif très simple que l'on peut employer pour séparer dans les rigoles la boia du café mûr.
Le café tel qu'il arrive des plantations chemine dans la rigole A avec un fort courant d'eau, dans lequel il se forme rapidement deux couches.
La couche qui coule au fond de la rigole contient les cerises mûres, la boia surnage.
La paroi latérale de la rigole présente une échancrure a qui ne va pas jusqu'au fond. Une partie de l'eau et, par conséqi'ent, une partie du calé qui surnage tombe naturellement par l'échancrure a.
On peut très facilement forcer toute la boia à passer par l'échancrure a, en disposant au delà de cette échancrure, en travers de la rigole A, un barrage A, convenablement réglé, qui la retient et sous lequel le café mûr passe pour continuer son chemin vers les dépulpeurs.
J'ai vu plusieurs dispositifs pour séparer les pierres mélangées au café, celui du croquis n** 3 ma paru un des plus pratiques. Il est toujours bon que le lavoir possède une ouverture recouverte d'une grille pour que, s'il est besoin, on puisse laver soignement le café avant de le lâcher dans les conduites qui ramèneront aux dépulpeurs. Le croquis n** 2 présente une disposition de ce genre, très pratique.
Bassins de trempage. — Les bassins dans lesquels on fait tremper les cerises, avant de les envoyer aux dépulpeurs, sont encore dss installations spéciales au Brésil.
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Croquis n* 5. Dispositif employé pour séparer la boia du café mûr dans les rigoles.
Ces bassins sont rendus indispensables par la cueillette, telle qu'on la pratique car le triage auquel est soumis le café arrivant des champs ne permet pas de séparer, d'une façon parfaite, les cerises incomplètement mûres de celles qui sont arrivées è maturité complète.
Le trempage a pour but de ramollir les fruits insuffisamment mûrs pour permettre aux dépulpeurs de les écraser.
Le trempage doit durer d'autant plus longtemps que le café est moins mûr. Les bassins de trempage ne présentent rien de particulier.
Dans la planche n^ 1, Tinstallation possède 2 bassins de trempage qui peuvent contenir environ 30 mètres cubes de café en cerises.
Le fond de ces bassins est en pente. Dans la partie la plus basse on a réservé une vanne par laquelle s'écoule l'eau qui entraîne le café en cerises dans les dépulpeurs.
Lorsque le café est cueilli à complète maturité, lutilitédes bassins de trempage est discutable. On pourrait, sans inconvénient, les supprimer. Cependant, si la plantation est importante, si elle fournit une grande quantité de café à traiter, on fera bien de les construire quand même. Ils serviront, dans ce cas, de bassins de dépôt, dans lesquels les cerises de café seront accumulées lorsque la récolte ira plus vite que le dépulpage.
Les machines pourront fonctionner la nuit .en s'alimentant aux bassins de dépôt.
Caùd^sulpé
Croquis n* 6. — Principe du dépulpeur à cylindre.
Dépulpeurs, — Les machines employées pour extraire les grains de café des cerises sont nommées dépulpeurs en français, despolpadors en portugais et pulpers en Anglais.
On construit deux types de dépulpeurs rceux h cylindres et ceux à disques.
Les dépulpeurs à cylindres sont, je crois, les seuls connus au Brésil. Ces machines sont construites de façons diverses suivant les maisons. Le mécanisme de toutes repose sur le même principe.
Le croquis n** 6 représente, d'une façon schématique, le principe du dépulpeur à cylindre.
Cette machine se compose essentiellement d'un cylindre en bois
Croquis n* 7. — Coupe exacte d'un dépulpeur à cylindre de la maison Geo-Squier.
ou en métal a dont la surface est recouverte d'une feuille de cuivre repoussée au burin et, par conséquent, hérissée de petites saillies.
Ce cylindre tourne devant une plaque de caoutchouc Z>, ou de bois (Antilles). Le caoutchouc est incontestablement supérieur au
bois. Il ne permet pas, en effet, Técrasement des grains trop gros, car il cède facilement sous la pression. Cette plaque convenablement réglée permet, par conséquent, le dépulpage de grains de grosseur différente; toutes les machines perfectionnées ont des plaques de caoutchouc.
Le café en cerises, en même temps qu'un fort courant d'eau, est amené dans la trémie C. Les fruits s'engagent entre la plaque de caoutchouc et le cylindre, ils sont écrasés et entraînés vers le bas par le cylindre dépulpeur. La compression qu'ils subissent suffit pour faire sortir les grains en parche des cerises.
La pulpe entraînée par les aspérités du cylindre le suit dans sa course et tombe en d. Les grains de café en feraient autant si, audessous de la plaque de caoutchouc, contre laquelle se fait le dépulpage, il ne se trouvait une règle spéciale E chaînée de séparer les grains de la pulpe et de les diriger vers les trieurs.
Cette règle est placée de telle façon que son extrémité soit assez près du cylindre dépulpeur pour empêcher les grains de café de passer et en soit assez distante pour ne pas arrêter la pulpe.
Il reste entre la plaque de caoutchouc b et la règle Eun intervalle suffisant pour permettre le passage aux grains en parche.
Ces grains dégringolent sur un plan incliné F et se rendent dans un cylindre trieur. Ce trieur est percé de trous permettant aux grains dépulpés de passer.
Les cerises qui n'ont pas été écrasées tombent à l'extrémité du trieur. Elles sont reprises par un dépulpeur plus serré ou sont envoyées directement aux séchoirs pour être piéparées par la voie sèche.
Le croquis n® 7 est la reproduction exacte, en coupe, d'un dépulpeur à cylindre de la maison Geo-Squier de Buffallo, Etats-Unis.
Le café arrive avec un fort courant d'eau dans la trémie A, les cerises sont entraînées entre le cylindre dépulpeur B et la plaque de caoutchouc C. Elles sont écrasées et laissent échapper les grains de café.
Au-dessous de la plaque de caoutchouc C, on voit distinctement la règle D qui sépare les grains de café de la pulpe.
Entre cette règle et la plaque de caoutchouc, il existe une petite ouverture F.
La règle est trop près du cylindre B pour que les grains dépulpés pui sent passer entre elles et lui, ils s'échappent par l'ouverture N
et tombent en G, la pulpe entraînée par les aspérités du cylindre continue su course et tombe en H.
Cette machine n'a pas de cylindre trieur.
Les planteurs de TEtat de Sao-Paolo appellent « marinheros » les cerises qui n'ont pas été dépulpées par le premier dépulpeur.
U y a plusieurs types de dépulpeurs au Brésil, les plus répandus sont ceux de la C'® Lidgerwood et de la C'® mécanique.
La machine vendue par la maison Lidgerwood se compose de deux dépulpeurs à cylindre.
Le principe de cette machine est représenté schématiquement par le croquis n® 8.
Le café arrive avec un très fort courant d'eau dans la trémie A. Les cerises sont prises par le premier dépulpeur B.
La pulpe est rejetée à l'extérieur en G, les cerises qui ont passé sans être écrasées tombent, avec le cale dépulpé, dans un premier trieur D.
Le café en parche traverse le trieur et tombe sous la machine dans une rigole qui le conduit aux bassins de fermentation.
Les cerises entières cheminent dans le trieur et se rendent au second dépulpeur E, plus serré que le premier.
Ge dépulpeur fonctionne comme le premier, il rejette la pulpe tandis que les grains en parche et les cerises non dépulpées tombent dans le deuxième trieur F. Les grains de café tombent sous ce trieur dans la rigole qui les conduit aux bassins de fermentation et les cerises tombent à l'extrémité du trieur dans une rigole qui les emmène directement aux séchoirs.
Un système de tuyautage aaa emprunte l'eau à la trémie a pour la distribuer au deuxième dépulpeur E et pour arroser continuellement les cylindres trieurs D et F.
Cette précaution est nécessaire pour enlever les débris de pulpe qui passent toujours avec le café et qui finiraient par obstruer les trous des trieurs.
Dans les anciens appareils la propreté des trieurs était obtenue à l'aide d'une brosse appuyant fortement sur les cylindres trieurs.
Le frottement de la brosse a été très avantageusement remplacé par l'eau.
Cette machine peut dépulper au moins 70.000 litres de cerises par jour.
Le dépulpeur de la C'® mécanique de Sao Paolo, représenté schématiquement par le croquis n® 9, ne possède qu'un seul cylindre dépulpeur A plus long que ceux de la machine précédente.
Le café arrive avec Teau dans la trémie B. Av^t d'être pris par
rs
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le cylindre dépulpeur, il passe entre la paroi de la trémie et un rouleau de fer b qui commence à Técraser.
La pulpe est rejetée au dehors en A, tandis que le café dépulpé
et les cerises qui ont pu passer sans être écrasées glissent sur le plan incliné C et sont conduites par un courant d'eau dans le trieur D qui se trouve sous le cylindre du dépulpeur.
Le café en parche passe au travers du trieur et tombe sous Tappareil, les cerises cheminent jusqu'à lextrémité et tombent au dehors en E dans une rigole qui les conduit aux séchoirs.
Le trieur de cette machine est un tronc de cône dans lequel le cheminement du café est assuré par une spirale qui n'a pas été figurée sur le croquis.
Le dépulpeur de la C'^ mécanique est lun des plus puissants, il peut trditer plus de 100.000 litres de cerises par jour. Il doit être actionné par un moteur de 6 à 8 chevaux.
Le dépulpeur de Tinstallation représenté par la planche n^ 1 est du type qui vient d'être décrit. Le moteur qui Tactionne a huit chevaux de force, mais il faut remarquer qu'il met également en mouvement deux élévateurs.
On utilise encore, au Brésil, d'autres types de dépulpeurs à cylindre, ces machines reposent toutes sur le même principe, il me semble inutile d'en présenter un plus grand nombre de croquis.
Les dépulpeurs à cylindre sont employés dans d'autres pays à Java, à Ceylan à la Jamaïque, etc., etc.
Les machines construites dans ces pays, où on cueille les cerises au Fur et à mesure de la maturité, ne semblent pas pouvoir être employées au Brésil.
A la fazenda Dumont on a essayé une machine figurant au catalogue de la maison Gordon sous le nom de « Pulper The Brazil » elle a donné de très mauvais résultats dans le traitement du café cueilli à la mode brésilienne.
Les dépulpeurs dont il a été parlé au sujet du Brésil sont construits pour traiter de grandes quantités de cerises.
Les plantations modestes peuvent facilement trouver des machines plus simples, qui peuvent êtres mues à bras d'homme.
Chez John Gordon ou chez John Walker à Londres, chez Ceulen à la Haye, à la G'® Squierà Bufialo, Etats-Unis, etc., on trouve des machines de tous les modèles et de toutes les tailles.
Dépulpeurs à disques, — Le dessin n® 10 représente un dépulpeur double à disques construit par la maison Gordon. Cette machine se compose essentiellement d'un disque mobile cannelé A tournant dans le plan vertical devant un disque fixe B.
Le café arrive avec un fort courant d'eau dans la trémie G ; lescerises sont poussées entre deux disques, par un cylindre distribu-
teur cannelé D elles sont écrasées. Dans une partie de sa course le disque A passe devant une échaucrure du disque fixe B. Le café en parche en profite pour s'échapper, il tombe sur le plan incliné E et se rend sur le trieur. La pulpe entraînée par les cannelures du disque tombe en F :
La trémie présente une particularité. Elle est formée d'une
Croquis n* 10. — Dépulpeur à disques de la maison Gordon.
double caisse qui permet de retenir les petites pierres qui pourraient se trouver dans les cerises et dont le passage endommagerait considérablement les disques métalliques. Elle possède, de plus, un rouleau d'alimentation qui régularise l'arrivée des cerises.
Cet appareil permet de traiter indistinctement le café d'Arabie et le café de Libéria. Il n'est employé nulle part au Brésil.
Je ne Tai vu fonctionner que dans les plantations de la Guyane hollandaise où on l'emploie pour dépulper le Libéria. Un dépulpeur à deux disques de la maison Gordon, mû par la vapeur, traite environ 90.000 kilos de cerises de Libéria par jour, et je dois dire qu'il fournit un bon travail.
Trieurs, — Les trieurs des deux types de dépulpeurs brésiliens décrits précédemment font partie des dépulpeurs eux-mêmes. Ce sont des cylindres. Tous les trieurs ne sont pas faits de la même façon. Us peuvent être constitués par des grilles mobiles qui reçoivent un mouvement de va-et-vient d'un excentrique fixé directement sur l'arbre du cylindre dépulpeur.
Tous les appareils ne portent pas leur trieur, le dépulpeur à disque du croquis n® 10 est dans ce cas.
Les planteurs hollandais de la Guyane lui adaptent une toile métallique plate, tendue sur un bâti en bois.
Croquis n* 11. — Principe du dépulpeur à disques.
Le café en parche dégringole sur ce tamis, un ouvrier, une femme ordinairement, le force à passer au travers en le frottant continuellement à l'aide des mains sur la toile métallique. Les cerises non écrasées tombent à l'extrémité de la toile métallique, dans une caisse ; elles sont repassées au dépulpeur.
Le triage, dans ce cas, nécessite la présence d'un homme; on l'évite en installant un cylindre trieur indépendant du dépulpeur.
Le croquis n** 12 représente un cylindre trieur construit par la maison Gordon.
Le café qui a passé par le dépulpeur est introduit dans le cylindre par le côté A. Le café en parche passe entre les barreaux du trieur
et tombe dans une rigole qui le conduit aux bassins de fermentation. Les cerises qui sont restées entières, poussées par la spirale qui se trouvent à l'intérieur du cylindre, tombent à l'extrémité B de celui-ci et sont renvoyées soit à un dépulpeur spécial, soit aux séchoirs.
Lorsque le trieur et le dépulpeur ne forment qu'une seule machine, ce que pour ma part je trouve préférable, celte machine doit être placée sur une aire cimentée dans laquelle on creusera trois rigoles ; Tune de ces rigoles servira d'échappatoire au café dépulpé, l'autre recueillera les cerises non dépulpées, les marinheiros des brésiliens, et la troisième évacuera les pulpes.
Croquis n* 12. — Trieur de la maison Gordon.
Des courants d'eau convenables assureront le cheminement du café et des pulpes dans ces rigoles auxquelles on réservera 2 **/o de pente.
Bassins de fermentation. — Le café dépulpé est entouré de matières mucilagineuFes, sucrées, dont il est utile de le débarrasser avant de le conduire aux séchoirs.
Le seul moyen d'y arriver est de le soumettre aune fermentation plus ou moins prolongée suivant que la température extérieure est plus ou moins élevée.
On force le café à fermenter en raccumulant dans des bassins spéciaux, dans lesquels il est amené directement des dépulpeurs par un courant d'eau.
Ces bassins se construisent de diverses façons suivant les pays. Ceux du Brésil (voir planche n®* 1 et 2) sont très pratiques.
Ils sont généralement très allongés, leur fond présente une pente de 2 ^lo aboutissant à une vanne recouverte d*un grille sufiBsamnient serrée pour empêcher le passage du café.
Pendant l'arrivée du café la vanne reste ouverte, l'eau s'écoule.
La fermentation doit normalement durer de 36 à 48 heures. Lorsque la cueillette va très vite, on ne laisse guère fermenter que 12 heures, ce temps paraît insuffisant aux planteurs paulistes et, d après eux, elle ne devrait jamais durer moins de 24 heures.
A la Guadeloupe la fermentation est terminée après 12 heures.
A la Jamaïque, chez M. le capitaine Taylor, à 1.500 mètres d'altitude, on estime que 36 à 48 heures de fermentation sont nécessaires. Pour s'expliquer ces dilférences il faut tenir compte de ce fait qu*à la Guadeloupe, au Camp Jacob, entre 500 et 700 mètres d'altitude, la température est beaucoup plus élevée qu'au Brésil et qu'à la Jamaïque dans le massif de Blue mountain.
Lorsque la fermentation est jugée suffisante, on enlève la grille qui défendait Tentrée de la vanne au café et on amène un fort courant d*eau dans les bassins.
Cette eau entraîne le café et Temmène directement aux séchoirs sur lesquels elle le distribue.
Pendant le trajet qui sépare les bassins de fermentation des compartiments des séchoirs, le courant d'eau par lequel il est entraîné lave suffisamment le café et il est inutile d'intervenir.
Un laveur spécial n'est employé au Brésil que lorsque les terreiros (séchoirs) sont situés au-dessus des bassins de fermentation, et que la distribution du café dépulpé n'est pas faite par l'eau.
Dans ce cas le lavage est exécuté dans un bassin spécial, étroit, dans lequel se meut une large hélice nommée battidor au Brésil.
Laveurs. — Le café ayant fermenté passe des bassins de fermentation dans le lavoir spécial dont le fond est en pente : le battidor le remue fortement et le force à abandonner les mucilages qui adhèrent encore à la parche.
Le café passe ensuite par une vanne qui le conduit dans une tré-
mie à fond grillagé. L'eau s'écoule, et le café, pris par un élévateur, est déposé dans un wagonnet et conduit aux séchoirs.
Dans les exploitations modestes des Antilles, comme nous le verrons, le café est lavé par des hommes, soit dans un bassin ad hoc, soit dans les bassins de fermentation.
Les maisons spéciales construisent des laveurs automatiques qui sont plus ou moins pratiques.
Les croquis n** 13 et 14 représentent des laveurs que Ton rencontre quelquefois.
Croquis n* 13. ~ Laveur vertical à café.
Le premier (croquis n® 13) est formé d'une cuve A de dimensions variables, au milieu de laquelle se dresse un arbre vertical B muni de palettes CC, qui reçoit un mouvement rapide par Tengrenage D. La cuve étant remplie d'eau, on y jette le café dépulpé qui doit, pour se rendre au fond, passer entre les palettes fixes, placées après les parois de la cuve, et les palettes de Tarbre qui suivent celui-ci dans son mouvement.
Le café ainsi remué se débarrasse de son mucilage ; lorsque le lavage est jugé suffisant, on ouvre la vanne E située au fond de la cuve.
Le café est entraîné au dehors, il tombe soit sur une grille à travers laquelle Feau s'écoule et sur laquelle on vient le prendre pour le conduire aux séchoirs, soit directement sur un petit véhicule à fond percé qui retient le café. On pourrait, naturellement, conduire le café aux séchoirs à l'aide de Teau, mais il faut bien remarquer que
iOO CULTURE PKATIQUE DU CAFÉIER
lorsque le café peut être conduit aux séchoirs par Teau, Tutilité de laveurs spéciaux est très discutable.
Le 2* (croquis n** 14) représente un laveur construit par la maison Gordon. U consiste en un cylindre de tôle A dans lequel un axe horizontal mû par la poulie B, porte de nombreux petits rayons de fer G qui agitent le café introduit par la trémie D en même temps que Teau.
A Textrémité opposée k la trémie, Taxe horizontal porte 4 palettes qui prennent le café, Télèvent, et le jettent au dehors par le conduit E.
Croquis n* 14. — Laveur de la maison Gordon.
Pour que cet appareil fonctionne bien, il faut que Tarrivée de Teau soit convenablement réglée ; le liquide dans le cylindre de tôle ne doit jamais s'élever au-dessus de Taxe horizontal.
Ces appareils de lavage qui sont assez coûteux sont inconnus au Brésil, on peut les remplacer très avantageusement par des dispositifs plus simples.
Maintenant que nous avons vu en détail les parties qui composent une usine à dépulper le café dans l'État de Sao-Paolo, et que nous avons étudié le fonctionnement distinct de chacune de ces
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parties, îl nous reste à jeter un coup d'œil rapide sur les deux plans d* ensemble qui sont reproduits par les planches n®^ 1 et 2. Le premier plan m'a été donné par la O* Mécanique, le second a été mis à ma disposition par le directeur de la maison Lidgervood, ces deux C'^^sont installées à Sao-Paolo.
La première usine présente la particularité suivante ; les deux bassins de dépôt AA, pour le café en cerises sont si tuées au-dessous des 2 bassins pour le café dépulpé BB et du dépulpeur, on s*en rend compte en examinant les coupes ab et IJ.
Les 2 bassins BB de fermentation sont placés au-dessus du dépulpeur (coupe G. H.).
Cette particularité a nécessité l'emploi de deux élévateurs DD. L'un élève le café en cerises dans le dépulpeur E, l'autre élève le café dépulpé pour l'envoyer dans les bassins de fermentation.
Cette installation est donc moins simple que celle indiquée schématiquement au dessin n^ 1.
Le café amené des plantations est jeté dans la trémie F et de là dans le lavoir G. L'eau sale et la terre s'écoulent à travers la grille qui se trouve au fond du lavoir et sont rejetées au dehors par la vanne a.
La boia, contenant les feuilles,* les brindilles et le café léger s'écoule par le déversoir A en même temps qu'une certaine quantité d^eau et tombe dnns la rigole C qui la conduit directement au séchoir.
Le café en cerises sort du lavoir par la vanne c/, il est entraîné par l'eau dans la rigole e qui le conduit dans les bassins de dépôt AA.
De ces bassins, après un certain temps de trempage, le café en cerise entraîné par l'eau, parcourt la rigole f et arrive dans la trémie du premier élévateur D. Cette machine formée d'une simple noria, élève le café en cerise et l'envoie dans le dépulpeur E.
Cette machine forme trois catégories de produits, d'une part, le café en parche, qui est pris par l'élévateur D et envoyé dans les bassins à fermentation BB par la rigole gr, d'autre part, le café vert (marinheros) qui est entraîné directement vers les séchoirs par Teau dans la rigole A, entin la pulpe que l'eau amène dans un bassin spécial H d'où elle peut être évacuée par un fort courant d*eau en passant par la vanne h' ,
Le café dépulpé après avoir subi une fermentation suffisante est conduit par un foi t courant d'eau aux séchoirs.
En parcourant la rigole c le café se trouve naturellement lavé et débarrassé de ses matières mucilagineuses.
L'eau arrive par la conduite j\ une partie passe dans le laveur, Tautre alimente le dépulpeur et les rigoles dans lesquelles tombent le café dépulpé, les marinheros et la pulpe.
La deuxième usine, dont le plan général et deux coupes figurent sur la planche n^ 2, présente cette particularité : les terreiros (séchoirs) se trouvent situés au-dessus de toute Tinstallation.
Cette disposition a nécessité la construction d'un laveur, pour le café dépulpé, appelé battidor par les Brésiliens, et d un énorme élévateur pour monter le café dépulpé et les marinheros de Tusine de dépulpage aux terreiros.
Cette installation possède deux dépulpeurs, un de la C'* Mécanique et un double de la maison Lidgervood.
Le café en cerises n'arrive pas directement des bassins de trempage dans les dépulpeurs, il traverse un trieur spécial qui fait trois catégories de cerises.
Si nous examinons en détail le fonctionnement de l'installation représentée par la planche n*' 2, nous voyons que le café arrivant du lavoir tombe dans les trois bassins de trempage AAA.
De là, il est conduit, par l'eau, en suivant la rigole a, dans un trieur B, pour café en cerises ; ce trieur fait trois catégories de cerises, les plus petites qui passent les premières, sont, en général, très imparfaitement mûres. Elles ne vont pas aux dépulpeurs, elles tombent dans une conduite />, qui les emmène dans un bassin spécial C pour le café vert.
Les cerises arrivées à un état de maturité plus complet cheminent dans le trieur, elles tombent dans deux conduites CC qui les emmènent aux dépulpeurs DD.
Le café dépulpé se rend dans un grand canal en bois E qui le conduit dans les bassins à fermentation FF.
Le café non dépulpé de la C'® Mécanique est pris par un élévateur G qui renvoie dans le second dépulpeur de la machine double de la C" Lidgervood.
Les marinheros qui passent dans ce dernier dépulpeur se rendent au bassin C pour café vert.
Les pulpes tombent par les rigoles dd. dans un grand égout souterrain H qui les évacue au dehors.
Lorsque la fermentation est jugée sufiisante, les vannes des basrr
sins sont ouvertes et le café, poussé par Teau, s'engage dans la rigole e qui la conduit dans le laveur (battidor) I.
Lorsque le lavage est terminé, le café est envoyé, par une rigole qui ne figure pas sur le plan, dans la trémie de Télévateur J, une grille laisse Teau s'échapper dans Tégout H et le café élevé tombe dans une grande trémie k fermée par une vanne /*, on amène un wagonnet sous la trémie, on ouvre la vanne f, la caisse du wagonnet se remplit, on ferme la vanne et on conduit le Cufé aux séchoirs sur lesquels sont posés les rails des wagons.
On peut, à volonté, mettre le bassin C en communication avec Télévateur J et par conséquent faire élever le café vert jusqu'à la hauteur des séchoirs.
Il y a lieu de remarquer que dans ces deux usines, tout le mouvement du café se fait automatiquement et que dans presque tous ses déplacements il est conduit par Teau.
En somme, les opérations de lavage et de répartition des cerises étant faites à part, un homme suffit pour surveiller la marche de toute Tinstallation. Ce résultat, on en conviendra, est remarquable et bien digne d'arrêter l'attention.
Les planteurs paulistes sont arrivés, je crois, aux derniers perfectionnements dans Tart d'aménager les usines de préparation du café.
La pénurie de main-d'œuvre, qui se fait sentir d'une façon tout spécialement intense au Brésil, les a rendus ingénieux, et je pense que beaucoup de planteurs d'autres régions auraient grand avantage à étudier attentivement ces installations pour apporter des perfectionnements aux leurs.
Les planches n^* 1 et 2, que j'ai la bonne fortune de pouvoir faire figurer dans ce travail, sont la reproduction des plans d'usines existant dans l'État de Sao-Faolo.
Je crois que tous ceux qui s'occupent de la culture du caféier les consulteront avec profit.
On pourra objecter qu'elles supposent des quantités considérables de cerises à traiter ; c'est très vrai. La première est suffisante pour traiter 70 à 80.000 litres de cerises par jour, la seconde peut en dépulper le double.
Bien peu de plantations, en dehors de l'État de Sao-Paolo. sont suffisamment étendues pour fournir une pareille quantité de café et il y a peu de pays où on aura l'occasion de construire des
usines aussi importantes que celles figurées aux planches n* 1 et 2.
Heureusement, toutes les dimensions des parties qui les composent sont faciles à réduire. On pourra, sans inconvénient, diminuer le nombre des bassins et réduire leur dimension.
Ces deux plans constituent des types d'installations très bien comprises, sur lesquels on pourra utilement puiser des renseignements pratiques.
B. A la Guadeloupe, — A la Guadeloupe, ai-je dit précédemment, le café eçt toujours préparé par la voie humide, mais si, au Brésil, on apporte chaque jour de nouveaux perfectionnements aux usines de dépulpage, les planteurs de notre colonie semblent avoir conservé dans leur simplicité les installations telles qu'elles leur ont été léguées par les premiers cultivateurs de caféiers.
Qu'on ne se méprenne pas sur le sens de cette phrase, elle ne contient pas une critique à l'adresse des planteurs de la Guadeloupe.
Les conditions dans lesquelles ils travaillent ne ressemblent pas du tout à celles dans lesquelles évoluent les planteurs brésiliens.
A la Guadeloupe, les plantations sont, en général, de très petite étendue, force est donc aux planteurs d'être prudents et de ne tenter des innovations que lorsqu'ils sont sûrs d'en retirer un profit certain.
Du reste, si les installations de la Guadeloupe sont simples, elles ont au moins l'avantage de ne nécessiter l'intervention d'aucun ouvrier spécial.
Chaque cultivateur construit lui-même ses dépulpeurs et ses machines à décortiquer.
Le croquis n*^ 16 représente schéma tiquement une installation complète à dépulper le café de la Guadelciupe.
Elle se compose du dépulpeur a, et du bassin b, qui sert à la fois de bassin de fermentation et de bassin de lavage pour le café dépulpé.
Le dépulpeur est construit par les planteurs eux-mêmes. Il est formé d'un cylindre de bois dur (voir croquis n^ 15) a, de 50 à 60 centimètres de longueur et de 30 à 35 centimètres de diamètre, recouvert d'une plaque de cuivre d'environ 4 millimètres d'épais-
seur, repoussée au poinçon, et formant, par conséquent, une véritable râpe.
Les cerises sont placées dans la trémie b dans laquelle on fait arriver un courant d'eau. Elles sont prises par le cylindre dépulpeur qui les presse contre la barre de bois C dont le réglage se fait à Taide de chevilles.
Une autre barre en bois d sépare le café dépulpé de la pulpe et des enveloppes de la cerise.
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Croquis n* 15. — Dépulpeur construit par les planteurs de la Guadeloupe.
Le café dépulpé tombe sur un crible C (croquis n*^ 16) animé d'un mouvement saccadé, les grains sortis des cerises passent à travers le crible et tombent dans le bassin B du même croquis. Les cerises qui ont passé sans être écrasées tombent dans un récipient à l'extrémité du crible et sont reportées au dépulpeur.
Cet appareil reçoit, ordinairement, son mouvement d'une roue hydraulique, il fonctionne d'une façon satisfaisante et peut suffire quand on a à traiter de faibles quantités de calé.
A la Guadeloupe ainsi qu*à la Jamaïque, les laveurs et trieurs pour le café en cerise, de même que les bassins de trempage, sont rendus inutiles parce que Ton ne cueille le café qu'à parfaite maturité et que les cerises cueillies, une à une, sont immédiatement déposées dans des paniers; elles arrivent au dépulpeur sans être souillées de terre.
LHnstallation que j*ai eu roccasion de visiter à la Jamaïque était cependant plus perfectionnée que celle qui vient d'être décrite.
Elle était construite sur le type du croquis n** 17 qui représente en plan une installation pour le dépulpage du café de Libéria à la Guyane hollandaise.
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Croquis n* 16. — Inslallation pour le dépulpage du café à la Guadeloupe.
Le dépulpeur a alimenté de café en cerises, soit directement, soit par un élévateur, distribue le café dépulpé dans 4 cuves à fermentation bb,bb, chacune de ces cuves est suflisamment grande pour contenir le café traité en unj journée par le dépulpeur.
A la Guadeloupe on ne fait qu'un bassin de lérmentation parce qu'on ne laisse le café fermenter que pendant 12 heures.
PRÉPAHATION DU CAFÉ
Chaque matin le café dépulpé la veille est lavé et porté aux séchoirs, de sorte que le dépulpeur peut recommencer chaque jour à travailler.
Il en serait autrement si on laissait le café fermenter 2i heures, par exemple ; dans ce cas, il faudrait ou ne faire travailler le dépulpeur que tous les deux jours, ou construire deux cuves.
A la Jamaïque on laisse fermenter 35 ou 48 heures suivant Tépoque, il faut, par conséquent, 4 bassins de fermentation pour le café dépulpé.
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Croquis n* 17. — Installation pour le dépulpage du café à la Jamaïque et & la Gu3'anc hollandaise.
En avant et au-dessous des cuves à fermentation on construit un Gutre bassin C, très étroit, peu profond, d'une longueur égale aux largeurs réunies des 4 cuves à fermentation.
Les cuves B débouchent par une vanne i dans ce bassin qui n'est autre chose qu'un lavoir.
Lorsque le café d'une cuve a sufnsamment fermenté, on ouvre la vanne et le café dépulpé, poussé par un fort courant d'eau, tombe dans le lavoir C.
Les ouvriers entrent dans le lavoir munis de sorte de grands
râteaux en bois à larges dents et remuent vigoureusement le café qui se débarrasse des mucilages restés adhérents aux grains. Lorsque le lavage est jugé sufiisant, on ouvre la vanne h du lavoir, Teau et le café s'écoulent et tombent dans une trémie d à fond grillagé. Le café est retenu par la grille et leau s'échappe au dehors.
Cette installation est fort simple, elle peut être construite par le planteur lui-même. Les parois des cuves de fermentation et du bassin de lavage peuvent être faites avec des madriers de bois dur.
Le lavage à bras d*homme nécessite une certaine main-d'œuvre qu'il serait facile de supprimer, soit en faisant courir le café dé|)ulpé dans des rigoles, soit en le faisant remuer, comme au Brésil, par un laveur spécial recevant son mouvement du moteur qui anime le dépulpeur.
PRÉPARATION PAR LA VOIE SÈCHE ET SÉCHAGE OU CAFÉ DÉPULPÉ
Si on manque d'eau pour pouvoir pratiquement soumettre le café au dépulpage, ou bien si on veut, malgré tout, le préparer par la voie sèche, il faut, aussitôt après la cueillette, soumettre les cerises au séchage.
Deux procédés s'offrent au planteur : ou bien il séchera son café au soleil et c'est le cas le plus fréquent, ou bien il se servira d*appareils spéciaux lui permettant d'utiliser l'air chauffé par un foyer.
En fait, il est bien rare que le dernier procédé soit employé seul. II est même à peu près certain qu'il n'existe pas de plantations où le café est uniquement séché par l'air chaud.
Les séchoirs à l'air chaud sont le complément, souvent indispensable, du séchage au soleil.
Ils rendent des services dans les grandes plantations où l'on a des masses considérables de cerises ou de café dépulpé à sécher.
Actuellement, bien que l'Etat de Sao-Paolo jouisse d'un climat relativement sec, un gran:l nombre de fazendas paulistes possèdent des séchoirs à air chaud.
Dans les petites plantations on s'en passe plus facilement, ils pourraient cependant rendre des services dans les climats très humides, où le séchage est quelquefois très long.
Pour sécher les cerises et le café dépulpé au soleil, on construit des séchoirs de différentes manières : voyons ceux du Brésil.
Ce sont des aires en terre battue ou, plus souvent, des aires carrelées de vastes dimensions. Il n'est pas rare de voir de ces séchoirs appelés Terreiros par les planteurs, de plusieurs hectares de superficie.
On les pave en briques ou en carreaux ; lasphalte ne peut être employé, sous Faction du soleil il se ramollit et se déforme.
Ces vastes séchoirs sont toujours divisés en compartiments de peu d*étendue, quinze à trente mètres de côté, séparés entre eux par des rigoles dans lesquelles on fait cheminer le café à Taide d un courant d'eau.
L'idée qui préside au Brésil à la construction des usines de dépulpage, se retrouve dans les séchoirs ; on cherche à économiser la main-d'œuvre autant que possible, et le système de rigoles pour la distribution du café par Teau, dans les différents compartiments du séchoir, est toujours très simplement et très ingénieusement éUbli.
Le croquis n^ 18 représente schématiquement en plan, la méthode d& distribution du café sur les séchoirs de la fazenda « Jandaia » dans la région de Riberao-Preto, où Ton prépare le café par la voie sèche.
Le café provenant du laveur arrive dans la rigole A quia environ 2 ®/o de pente. Cette rigole présente dans ses parois latérales des échancrures fermées par des vannes â. Ces échancrures sont percées dans la partie de la rigole qui correspond au milieu d*un compartiment du séchoir.
Chaque échancrure s'ouvre dans une trémie B dont le fond est occupé par une grille.
Le café arri^té par la vanne b s'engage dans l'échancrure a, il tombe dans la trémie B, Teau s'écoule à travers la grille par une rigole souterraine C qui la rejette en dehors des séchoirs.
On prend le café à la pelle dans la trémie et on Tétend uniformément sur la surface du compartiment.
On peut, du reste, se contenter d'ouvrir de place en place des échancrures dans les parois de la rigole. On fait passer à volonté le café par ces échancrures, il se répand avec Teau sur la surface du compartiment du séchoir.
Les compartiments présentent toujours une certaine pente ; dans leur point le plus bas on réserve une rigole obstruée par une grille qui sert d'échappatoire aux eaux de lavage et de pluie.
Dans les plantations d*importance moindre de la Jamaïque, les séchoirs sont de simples aires carrelées ou bétonnées, bombées ou en pentes, pour permettre aux eaux de pluie de s*écouler.
Dans les très vastes plantations, comme celles de M. Schmidt au Brésil, on construit aussi des séchoirs en terre battue. Il faut, lorsque le café a passé sur ces aires, et qu'il s'est souillé de terre, le laver avant de l'envoyer dans les décortiqueurs. Le croquis n* 4 de l'article « lavoirs » représente schématiquement le lavoir de la plantation Monte-Allègre de M. Schmidt. Inutile de rappeler ici son fonctionnement.
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Croquis n* 18. — Distribution du café par l'eau sur les séchoirs
de la plantation Jandaia.
A la Guadeloupe, les séchoirs bétonnés ou carrelés sont très rares, on ne les rencontre même que tout à fait exceptionnellement.
On sèche le café sur des caissettes montées sur roues qui se rentrent facilement sous un hangar.
Le croquis n® 19 représente un séchoir à café de la Guadeloupe. La substruction A abrite 3 rangs de caissettes a a aqui sont munies de galets roulant sur des rails ou des liteaux de bois durs.
A la moindre goutte de pluie, les caissettes sont repoussées sous le bâtiment et se trouvent à Tabri.
La partie supérieure du bâtiment B sert de magasin et de séchoir à la fois, elle est peu large, exposée au plein soleil et couverte en tôle ondulée, la chaleur s*y emmagasine avec facilité.
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Croquis n* 19. — Séchoirs à café de la Guadeloupe.
Lorsque le séchage est presque terminé sur les caissettes, si le café s'accumule, on débarrasse celles-ci en Tétendant dans le magasin B où il achève de sécher.
Enfin à la Jamaïque, M. le capitaine Taylor emploie des séchoirs du même genre que ceux que j'ai décrits pour le séchage du cacao à Trinidad.
Ils se composent d'un toit monté sur des galets roulant sur des rails.
Le toit est en tôle ondulée, les rails sont fixés sur un madrier qui limite, à droite et à gauche, le plancher du séchoir, ce plancher a 5 à 6 mètres de largeur et 10 à 12 mètres de longueur.
M. Taylor a construit ces bâtiments de telle sorte que les rails présentent une légère pente.
La partie des rails sur laquelle on tire le toit, pour découvrir les plates- i ormes de séchage, se trouve du côté le plus haut, de sorte que si la pluie arrive à Timproviste, il suffit de décaler la toiture pour qu'elle regagne rapidement sa plai-e au-dessus du séchoir.
Pour empêcher la descente trop rapide de la toiture, on adapte un frein au treuil sur lequel s'enroule le câble métallique qui sert à la remonter. Pour Tinstallation de ces séchoirs, on consultera utilement Tarticle séchage de mon travail sur le cacaoyer (photographies et croquis des séchoirs de Trinidad).
Le séchage au soleil est une opération plus délicate qu*on ne saurait le croire.
S'il s^agit de traiter du café en cerise, cette partie de la préparation est longue. Elle ne dure pas moins, au Brésil, de 28 à 30 jours, suivant qu'il fait plus ou moins beau.
Le lavageauquel les cerises sont en général soumises avant d'être envoyées sur les terreiros a, paraît-il, un eiïet très heureux sur le séchage. Les cerises les mieux lavées sont celles qui sèchent le plus rapidement.
Lorsque le café en cerise a été étendu sur les compartiments du séchoir, en couche de 8 à 10 ceutimètres d'épaisseur, il faut le remuer sans relâche pour éviter qu'il ne s'altère.
On le ramasse en tas pour provoquer une sorte de fermentation qui rend la coque plus friable.
Cha(|ue soir, du reste, le café est réuni en petits tas que Ton couvre de bâches ou de toiles si la pluie menace.
Pendant qu'il est en tas, la siccité s'uniformise, les graines les plus sèches empruntent de l'eau à celles qui le sont moins.
Le séchage est, au Brésil, une opération très délicate, menée avec beaucoup de soin, de laquelle dépend en grande partie la qualité du café.
On ne peut pas donner de règles précises à suivre pour mener cette opération à bien. Ce que j'ai nommé le doigté, à propos de la préparation du cacao, est aussi indispensable pour la préparation du café, mais cette pratique ne s'acquiert qu*à la longue et sur le terrain.
Il faut absolument éviter, lorsque l'on sèche du café en cerises, de laisser celles-ci longtemps sous un soleil ardent sans les remuer.
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Il faut également les soustraire le plus possible à la pluie et les réunir de temps à autre en petits tas pour uniformiser le séchage.
Les précautions pour le café en parche sont les mêmes, seulement le séchage est beaucoup moins long ; si le temps est beau, il peut être terminé après 6 à 8 jours d'exposition au soleil.
Naturellement, Tépaisseur de la couche de café peut être augmentée à mesure que la siccité s accentue.
Tous les planteurs s'accordent pour dire qu'il faut pour obtenir du café de bonne qualité^ le faire sécher le plus doucement possible.
M. le capitaine Taylor qui prépare un café de première qualité, estime que plus le séchage est lent meilleur est le café. Il faudrait, d'après lui, éviter au café en parche l'exposition au soleil du milieu de la journée.
A la fazenda Dumont, au Brésil, où Ton prépare par la voie humide au minimum 4 à 5.000 tonnes de café marchand, on m'a dit la même chose.
Les terreiros ont, dans cette fazenda, reçu une légère modification ; à chaque compartiment du séchoir (terreiro) on a adjoint un petit hangar dans lequel, suivant, paratt-il, une méthode mise en pratique à Ceylan, on entasse le café lorsqu'il est aux 3/4 sec. Il reste dans ces hangars 20 et même 30 jours, après quoi on l'écarté pour faire terminer le séchage.
Le café ainsi traité gagne, m a-t-on dit, beaucoup en qualité, malheureusement les manipulations qu'il faut lui faire subir coûtent cher et ne sont pas toujours compensées par un prix de vente supérieur.
Séchage à Vair chaud. — Le séchage à air chaud est le complément du séchage au soleil. Il n'est guère possible en eflet de penser à faire sécher le café dans des séchoirs spéciaux, avant de l'avoir £ait égoutter sur les terrasses.
Pour les pays très humides, comme la Guyane, on a construit des machines (schéma n^ 20) spéciales pour égoutter rapidement le café.
Ce sont des turbines assez analogues à celles que l'on emploie dans la fabrication du sucre pour séparer le sucre des mélasses.
Elles sont formées d'un tambour cylindrique a percé de trous,
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tournant autour de son axe b avec une très grande vitesse (1.000 à 1.200 tours à la minute).
On met le café dans le tambour a, l'appareil est mis en mouvement, IVau chassée par la force centrifuge s'échappe par (es trous du tambour. Lorsque Ion juge que le café est sutHsamment é^outté, on le retire de Fappareil et on peut le porter au séchoir.
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Croquis n* 20. — Turbine pour égouller rapidement le café.
Cette machine, qui coûte probablement assez cher, est peu employée, même à la Guyane hollandaise, où cependant il pleut énormément, et on peut très facilement s*en passer avec un séchoir carrelé et quelques caisses montées sur chariot.
Il y a plusieurs modèles de séchoirs à air chaud, j'ai eu l'occasion, au Brésil et à la Guyane hollandaise, d*en voir un certain nombre.
Celui de Guardiola, construit par la maison Gordon de Londres, qui est également employé pour sécher le cacao, se compose (croquis n^ 21) d'un vaste cylindre A tournant dans le plan horizontal; ce cylindre est divisé en quatre compartiments dans lesquels on introduit le café par les ouvertures bb.
Dans le tube central B qui constitue Taxe du cylindre, il passe
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constamment un courant d air chaud, produit par le ventilateur C qui refoule Tair, d*abord dans la chambre de chauffe, d'où il tra-
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Croquis n" 21. — Séchoir à café de Guardiala.
verse une tuyauterie chauffée par la vapeur venant du moteur, puis dans l'appareil lui-même.
Le cylindre du séchoir est animé d^un mouvement de rotation continue qui maintient le café constamment en mouvement.
La température, avec le chauffage à la vapeur, est très constante et se maintient aux environs de 60 à 65 degrés centigrades.
Cet appareil donne un travail très satisfaisant pour le séchage du café, il est répandu à la Guyane hollandaise.
Au Hrésil, on a construit un grand nombre de séchoirs de diffé-
Croquis n* 23. — Séchoir de Augusto.
rents modèles, les plus répandus sont ceux d'Arens, de Taunay- Telles et d*Augusto.
Les deux premiers sont du même type que le séchoir Guardiola, ils en diffèrent seulement par des détails de construction.
Dans rintérieur du cylindre du séchoir de Taunay-Telles. il y a une série de diaphragmes mobiles qui assurent le remuage du café.
Ces appareils, comme le précédent, donnent un bon travail.
Le séchoir de Augusto, croquis n® 22, est construit sur un autre principe ; il est composé de deux longues caisses aa peu larges et
lég'èrement en pente. L^une des caisses est en pente dans un sens^ Tautre Test dans le sens contraire.
Ces caisses sont divisées, dans le sens de leur longueur et dans le plan horizontal, en deux compartiments (àb) par une toile métallique sur laquelle dégringole le café au séchage. Ces caisses de séchage sont portées par des tiges d'acier formant ressort et elles reçoivent un mouvement lent et saccadé d'un excentrique b.
A chaque extrémité de Tap pareil, il se trouve un élévateur cc\ Le café, qui a cheminé dans Tune des caisses, tombe dans l'élévateur qui le ramène dans la caisse voisine, il se trouve ainsi animé d'un mouvement continu.
Un fourneau d chaulTe Tair qu'un ventilateur E chasse dans les caisses du séchoir.
L appareil de Huitzer construit par la maison Ceulen de la Haye, dont j'ai donné une description détaillée dans ma monographie du cacaoyer, est également employé pour le séchage du café.
D'une façon généi aie, quelque soit l'appareil que Ton emploie, il faut veiller à ce que la température de l'air chauffé ne s'élève pas trop. On peut considérer qu'au delà de 65 degrés centigrades la chaleur est trop forte et le séchage trop rapide. Le dispositif employé dans le séchoir de Auguste, qui fait sortir régulièrement le café des chambres de séchage, peut être considéré comme très bon. 11 a du reste été appliqué à d'autres séchoirs, et j'ai vu, à la fazenda Lapa, près de Campinas, un séchoir Arens qui en était muni.
En se refroidissant, le café sortant des séchoirs absorbe souvent une certaine quantité d'eau qui le fait s'avarier par la suite. Quelques planteurs ont adapté à leur séchoir un second ventilateur qui envoie un violent courant d'air froid dans l'appareil dès que le séchage est considéré comme suffisant. Le refroidissement du café se produit plus rapidement et, paraît-il, la quantité d'eau absorbée est moins grande.
Dans tous les cas, le séchage à l'aide de séchoirs mécaniques parait devoir être, pour les vastes plantations, le complément indispensable du séchage au soleil.
La présence dans une exploitation d'un séchoir à air chaud, permet de réduire beaucoup la dimension des terrasses (terreiro) dont la construction et Tentretien sont très onéreux.
De plus, les manipulations exigées par le séchage au soleil sont
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réduites dans de grandes proportions par Temploi des séchoirs à air chaud.
Il ne me senible cependant pas pratique de recommander remploi exclusif du séchage par Tair chaud, la qualité du café s*en ressentirait forcément.
Dans les petites et les moyennes exploitations, on peut parfaitement se passer de séchoirs à air chaud, quelques terrasses et des plateaux mobiles que Ton peut rentrer rapidement à l'abri en cas de pluie, suffisent toujours.
Nulle part, je crois, on n'emploie des séchoirs qui peuvent à la fois, utiliser la chaleur solaire et la chaleur artificielle.
Croquis n* 23. — Le Moi^'olo du Brésil.
Ce système semblerait cependant capable de rendre des services et mérite de retenir Tattention.
Dans mon travail sur le cacaoyer, j'ai décrit et donné les plans de deux séchoirs de ce genre utilisés à Trinidad pour sécher le cacao.
Décortication du café, — Voici le café sec ; qu'il ait été traité par la voie humide ou par la voie sèche, il reste, avant de pouvoir le livrer au commerce, à le débarrasser des enveloppes sèches qui entourent le grain.
Lorsque les cerises ont été séchées aussitôt après la récolte, le café porte le nom de café en coque ; si on les a soumises au dépulpage, il s'appelle café en parche.
Bien que le café en coque soit plus difficile à débarrasser de ses enveloppes que le café en parche, les mêmes machines appelées décortiqueurs en français, decascadors en portugais et hullers en Anglais, servent, au Brésil, à traiter les deux sortes de café. Il suffit de régler convenablement les décortiqueurs pour qu'ils puissent, sans inconvénient, servir à traiter du café en coque ou du café en parche.
On est arrivé, actuellement, à construire des décortiqueurs qui fonclionnent dans la perfection et qui traitent de très grandes quantités de café. Il existe de ces machines, au Brésil, qui traitent suffisamment de café en parche ou en coque, pour fournir, par jour, 400, 500 et même 600 arrobas (une arroba = 15 kilos) de café marchand.
Avant d'étudier ces machines perfectionnées, il n'est pas inutile d'accorder un instant d'attention à des appareils plus simples qui ont servi au début et servent encore actuellement pour préparer le café.
La plus primitive, la plus simple, est certainement le Monjolo.
Cette machine, représentée par le croquis n®23, a fait Tobjet, dans le Bulletin Économique de Madagascar, d'un article signé de M. le lieutenant Carpaud qui l'a appelée Mouhn à tiou-tiou. Elle est employée, en Indo-Chine par les indigènes, pour décortiquer le riz ; au Brésil on s'en sert encore beaucoup, à Theure actuelle, pour écraser le maïs.
Le monjolo se compose d'une pièce de bois a creusée en auge à une de ses extrémités. L extrémité opposée porte un pilon b en métal ou en bois dur.
Cette pièce de bois est suspendue sur un poteau c de telle sorte que l'extrémité qui porte le pilon b soit plus lourde que celle qui est creusée en auge.
Au-dessous du pilon se trouve un mortier d dans lequel on met le café à décortiquer.
On fait arriver l'eau dans l'auge, lorsque celle-ci est pleine, ou presque pleine, l'extrémité évidée de la pièce de bois a est plus lourde que celle qui porte le pilon b.
11 se produit un mouvement de bascule, le pilon est soulevé. Dans ce mouvement l'auge prend une inclinaison telle, que toute l'eau qu'elle contient s*échappe ; immédiatement un mouvement de bascule en sens contraire se produit et le pilon retombe dans le mortier c/.
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Lorsque cette machine est en travail, il est inutile de s'en occuper, sa construction est d une grande simplicité et elle pourrait partout rendre des services aux gens qui ont peu de café à traiter.
A la Guadeloupe, la décortication du café appelée bonifiage^ par les habitants de notre colonie, s'obtient à Taide de batteries de pilons mues par une roue hydraulique.
Le croquis n® 24 représente schématiquement une usine à bonifier le café de la Guadeloupe.
La roue hydraulique A met en mouvement un arbre B portant des cames CCCC en nombre variable, quatre le plus souvent,
La batterie de pilons est installée à une distance convenable de l'arbre B. Chaque pilon est composé d'une partie renflée a, en bois de gaiac ou en fonte, c'est le pilon proprement dit, et d'une longue tige carrée b glissant dans deux conducteurs CC.
Cette tige verticale porte en un point déterminé une cheville d qui lui est normale, et qui déborde de 15 à 20 centimètres du côté de l*arbre B.
Les pilons se trouvent juste en face des cames de cet arbre, de sorte que dans leur mouvement circulaire ces cames rencontrent la chevillée/ du pilon situé en face d*elles. Elles Télèvent pendant une partie de leur course et le laissent brusquement libre ; entraîné par son propre poids, il retombe dans un mortier E situé au-dessous de lui et dans lequel on met le café à bonifier.
La poutre conductrice du bas est placée à une hauteur telle que le pilon, lorsqu'il est au bas de sa course, se trouve toujours suspendu au-dessus du fond du mortier. Cette disposition est très importante ; si le pilon pouvait atteindre le fond du mortier, il écraserait, à chaque chute, une certaine quantité de grains de café.
Pour débarrasser l'usinQ. de bonifiage de la poussière produite par les débris de parche, on peut recouvrir les mortiers d'une caisse plus ou moinsTbien fermée dans laquelle on fait aspirer les poussières par un ventilateur qui les rejette au dehors.
Le café reste 12 heui'es dans les mortiers, au bout de ce temps il est décortiqué et peut être vanné.
Bien qu'elle soit un peu plus compliquée que le monjolo, cette machine est assez simple pour pouvoir, sauf peut-être la roue hydraulique, être construite complètement par les planteurs : à ce titre elle mérite certainement d'être signalée.
Dès que Ton a de grandes quantités de café à traiter ces machines sont insuffisantes et il faut s'adresser aux décortiqueurs mécaniques construits par les maisons spéciales.
Les maisons Gordon et Geo-Squier construisent encore un appareil primitif pour décortiquer le café, je l'ai vu fonctionner à la Guyane hollandaise où il sert à traiter le Libéria (Croquis n** 25).
11 se compose d'une auge circulaire A au milieu de laquelle se dresse un axe vertical B poiiant un pivot horizontal C qui porte à chacune de ses extrémités une lourde meule D cannelée.
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Croquis n" 35. — Machine primitive à décnrliquer le café.
Un dispositif spécial empêche la meule de toucher le fond de l'auge; si le contact entre l'auge et Li meule existait, il y aurait forcément une grandt^ quantité de café écrasé.
Le café à décortiquer est placé dans l'auge A, Tappareil étant mis en marche, les meules sont animées d'un double mouvement.
Elles tournent dans le plan vertical autour de leur axe et dans le plan horizontal autour de Taxe de lauge A.
Lorsque l'on juge que le c;ifé est assez dé^orti(|ué, on ouvre une trappe au fond de l'auge et le café, poussé par les meules, tombe
dans un tube E. où il rencontre un violent courant d'air qui aspire les parches et les poussières.
Cette machine est lourde, encombrante, mais elle peut traiter de de grandes quantités de café.
Le plus grand modèle décortique 15 à 20.000 kilos de café par jour et coûte plus de 4.000 francs.
Les decascadors brésiliens sont de deux types, celui de la maison Lidgerwood, croquis n® 26, consiste en un cylindre batteur A touraant à grande vitesse dans une enveloppe concentrique en forte toile métallique qui tourne en sens contraire à une vitesse moindre.
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Croquis n** 36. — Schéma du décoriiqueur de la O* Lidgerwood.
Le cylindre broyeur porte les organes concasseurs : ce sont des lames de 1 centimàtres de largeur, et de 12 à 1 5 centimètres de long convexes cc^ fixées par leur base sur le cylindre. La surface convexe des lames est hérissée de pointes émoussées, ces lames, qui font ressort, sont maintenues éloignées du cylindre par une forte bague de caoutchouc placée dans la partie concave de chacune d'elles.
L'extrémité libre des lames ne frotte jamais contre l'enveloppe métallique B, elles en sont toujours éloignées d'au moins 1 centimètre et demi à 2 centimètres.
On comprend facilement le rôle de ces batteurs. Le café en parche ou en coque est introduit dans l'appareil, entre les deux cylindres concentriques, ceux-ci étant mis en mouvement, les grains se
trouvent frottés les uns contre les autres et fortement serrés entre les plaques ce et le cylindre extérieur A.
Il ne peut cependant se produire d'écrasement car si à un moment le frottement devient trop fort, les bagues de caoutchouc situées sous les plaques correspondantes, cèdent et la distance entre Tenveloppe extérieure et le cylindre batteur augmente.
Croquis n* 27. — Décortiqueur de la O* Mécanique.
En plus des plaques mobiles cc^ ce cylindre batteur porte d*autres organes qui ont pour mission dérégler le cheminement du café dans Tappareil. Ce sont de petites lames de tôle inclinées sur l'axe mais normales à la surface. Elles ont la forme de portion devis et jouent le rôle de vis d'Archimède ; elles forcent le café à cheminer d'une extrémité à l'autre de l'appareil-
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Les poussières et les débris les plus ténus de parche traversent r.enveloppe B et tombent sous l'appareil d'où elles sont rejetées par un ventilateur.
Le decascador de la C'® Mécanique, croquis n** 27, est un peu différent. Le cylindre broyeur A, sur un tiers de sa longueur environ, est recouvert de plaques de fonte portant des cannelures en hélice b. Le reste du cylindre est lisse, il porte seulement, dans le
Croquis n* 28. — Décortiqueur de café de la maison Gordon. La machine est ouverte.
sens de sa longueur, quatre batteurs cc^ qui sont constitués par des barres de fer ou de fonte de 4 à 5 centimètres de largeur et de un centimètre et demi à deux centimètres d'épaisseur.
Ce cylindre broyeur tourne à grande vitesse dans une enveloppe fixe légèrement conique.
La partie inférieure de l'enveloppe fixe est formée de plaques de tôle percées de trous d autant plus grands qu'ils sont plus éloignés delà trémie d, par laquelle le café est introduit dans l'appareil.
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Le café arrive dans le decascador, il se trouve d'abord pris par la partie cannelée b et se trouve fortement pressé, les grains sorteiit de la parche, tandis que toute la masse du café se trouve repoussée par les cannelures en hélice vers l'extrémité opposée de l'appareil. Les trous de la grille de la première moitié de l'enveloppe sont trop petits pour laisser passer le café.
Cette partie de la machine communique avec un ventilateur aspirateur E qui aspire les poussières et les rejette au dehors.
Dans la deuxième moitié de la grille, les trous sont assez grands pour laisser passer le caté déparché et les parches, qui tombent en dehors de la machine.
La maison Gordon construit des décortiqueurs de café qui m'ont paru être très pratiques. Ils sont peu volumineux (croquis n® 28). Ils consistent en un tube de fonte a d'un petit diamètre, dans lequel se meut une sorte de vis d'Ârchimède à spires irrégulières d'autant plus serrées qu'elles sont plus près de la trémie .
La paroi intérieure du tube a est également garnie de cannelures en hélice. Le café en parche ou en coque, introduit par la trémie C, se trouve serré et poussé vers l'extrémité opposée par la vis b.
A l'extrémité du tube a se trouve l'ouverture E par laquelle doit s'échnpper le café décortiqué. Cette ouverture est fermée par une vanne f appuyée par un levier G. Le café, poussé par la vis du décortiqueur, pressé fortement contre la vanne f la soulève et s'échappe.
Si le décorticage n'est pas complet, il suffit de rendre plus difficile la sortie du café en éloignant le contrepoids h qui g'isse sur le levier G.
Le café décortiqué tombe dans un tube, non figuré sur le croquis, dans lequel il rencontre un violent courant d'air qui aspire les parches et les poussières, les élève et les rejette en dehors, tandis que le café plus lourd continue sa chute vers le bas.
J'ai vu cette machine à la Jamaïque, elle fonctionne très bien.
Au Brésil le café, avant d'être envoyé aux décortiqueurs, passe dans un tarare ordinaire qui trie les grains fous, ceux-ci se trouvent aussi bien dans le café en coque que dans le café en parche, ce tarare enlève de plus la terre, les pierres, les brindilles et les feuilles qui peuvent être restées dans le café préparé par la voie sèche.
Au sortir du décortiqueur, le café décortiqué est encore mélangé aune grande quantité de parche ; on le fait passer dans un tarare
Croquis n* 29. — Trieur à café de la maison Gordon. Une partie de la machine est figurée ouverte.
double, qtii le débarrasse complètement des débris de parche et des poussières qu'il renferme, avant de l'envoyer au trieur.
La machine de la maison Gordon rend inutile l'emploi du tarare double.
Les trieurs sont, en général, des cylindres de tôle percés de trous de différentes dimensions, dans lesquels on fait passer le café qui se sépare en un plus ou moins grand nombre de catégories suivant la dimension des grains.
Les trieurs brésiliens sont généralement doubles ou même triples,
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Croquis n* 30. — Machine américaine pour séparer le café caracoli du café plat.
ils fournissent de 5 à 7 catégories de café et fonctionnent parfaitement.
La maison Gordon construit des trieurs que l'on peut utiliser indistinctement pour le café d* Arabie et le Libéria.
Ces séparateurs se composent, croquis n® 29, d'un cylindre en toile métallique, dont les mailles vont en augmentant à mesure qu'elles s'éloignent de la trémie par laquelle on introduit le café.
A Tintérieur se trouve une spirale qui force le café à cheminer dans le cylindre en rotation.
Le croquis n<> 29 représente une machine excellente. Le grand cylindre a fait cinq types de café, qui repassent chacun dans un des petits séparateurs hcd situés au-dessous, qui séparent le café plat des caracolis (grains ronds).
Dans les trieurs brésiliens, il n'y a pas de spirale, les cylindres sont légèrement en pente, Textrémité située près de la trémie étant la plus haute, le café chemine lentement dans le cylindre.
On lance actuellement au Brésil un trieur qui repose sur un autre principe. C'est le « separator Monitor » reproduit par le croquis n^31.
Cette machine donne cinq types de café, et trie parfaitement les cassures (Quebradinho ou excolha).
Croquis n" 31. — « Separador Monitor » à café du Brésil.
Elle se compose d'une trémie A dans laquelle on fait arriver le café à trier. Pour passer delà trémie dans le trieur proprement dit, le café traverse un violent courant d'air produit par l'aspiration due aux ventilateurs BB, tous les corps légers, grains avariés, débris de parche, etc., sont aspirés et rejetés au dehors. Les grains légers se séparent des poussières en cours de route et tombent en a.
Les grains de café glissent sur des grilles inclinées CC percées de trous, animées d'un mouvement saccadé ; ils se séparent d*abord suivant leur volume, ensuite d'après leur forme.
Les appareils de triage brésiliens fournissent un travail parfait, et il reste très peu de caracolis (moka) parmi les grains plats.
Il est curieux de constater que dans tous les pays étrangers on
trie le café avec tant de soin, tandis que les planteurs de notre colonie de la Guadeloupe se dispensent toujours de cette opération.
Ils se contentent de passer le café décortiqué, à sa sortie des mortiers, dans un tarare qui le débarrasse des parches et des poussières.
Les fèves noires et quelques brisures sont ensuite retirées à la main, mais le café marchand, café bonifié, contient des fèves de toutes formes et de toutes les dimensions.
Le triage est cependant indiqué comme un moven d'augmenter, d'une manière très sensible, le prix d*une denrée; au Brésil et à la Jamaïque les planteurs estiment qu'il est de leur intérêt de faire des lots de café aussi uniformes que possible.
Us s'attachent tout spécialement au triage des caracolis, grains ronds qui se trouvent dans les cerises ne renfermant qu'une graine, et qui se vendent sous le nom de moka, toujours plus cher que les meilleures sortes de même provenance.
Les trieurs brésiliens séparent généralement très bien le moka ; on fait cependant parfaire leur travail par des femmes, qui cherchent, à
Croquis n* 33. — Catador brésilien pour le triage du café.
la main, tous les caracolis qui peuvent se trouver mélangés aux grains plats. Elles débarrassent en même temps le café des grains cassés et noirs.
A la Jamaïque le café qui sort des trieurs est repassé à la main.
J*ai vu chez M. le capitaine Taylor une maqhine américaine d'une très grande simplicité pour séparer les caracolis des grains plats.
Le croquis n^ 30 donne le diagramme de cette machine qui se compose essentiellement d*une toile sans fin a, tendue sur deux rouleaux bb.
Ces rouleaux sont animés d'un mouvement de rotation qui entraine la toile dans le sens des flèches.
Au-dessus de la toile et au milieu, se trouve un cylindre de tôle c, percé de trous et animé d'un mouvement de rotation. La longueur du cylindre est d'environ 70 centimètres, elle est un peu inférieure à la largeur de la toile.
Le café arrive dans une trémie (/, et de là passe dans le cylindre c, il tombe doucement, grain par grain, sur la toile.
Celle-ci est inclinée de sorte que le café en arrivant sur elle tend à dégringoler vers le bas.
Le*café plat, après avoir fait en roulant vers la base de la toile, un certain nombre de tours sur lui-même, se tourne sur son côté plat, et est entraîné par la toile vers le haut de la machine ; il tombe en E. Les caracolis qui sont ronds continuent à rouler vers le bas et tombent en f. Deux sortes de râteaux fixes, a b, effleurent la toile de leurs dents et éparpillent les grains de café pour qulls se trouvent toujours isolés les uns des autres.
Cette machine, d'une simplicité remarquable, trie d'une façon parfaite les caracolis des grains plats ; elle figure aux catalogues des maisons Gordon de Londres et Squier de BufTalo.
Au Brésil, le café trié passe dans une machine appelée « catador » qui en fait deux catégories : d'une part les grains lourds, d'autre part les grains légers.
Le catador est représenté par le dessin n^ 32 : son principe est celui représenté par le croquis n^ 33. Le café arrive dans la trémie A ; il s'engage dans la machine où il rencontre un violent courant d'air produit par le ventilateur B.
Le café le plus lourd tombe malgré le courant d'air, le plus léger et les poussières sont rejetées vers le haut de l'appareil au delà d'une
cloison verticale C, qui sépare la machine en deux compartiments ; dans ce deuxième compartiment le mélange de café et de poussière rencontre un second courant d*air beaucoup moins violent que le premier.
Les grains de café léger peuvent tomber vers le bas de la machine en D, tandis que les débris sont rejetés en dehors, par le haut, en E.
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La préparation s*arrête ordinairement là ; cependant, quelquefois, pour donner satisfaction aux exigences du commerce, le café est passé au brunissoir (brunidor), qui débarrasse entièrement le grain de sa pellicule argentée, et lui donne une couleur plus foncée.
Croquis n* 33. — Diagramme du Calador.
Le brunissoir est une machine composée d*un cylindre long de 1"* 50 environ, dans lequel se meut un axe longitudinal portant une série de couteaux très rapprochés les uns des autres. Le café introduit par la trémie est violemment frotté parles couteaux, il se débarrasse de sa pellicule et devient plus foncé.
L'appareil porte ordinaû*ement un ventilateur qui aspire les poussières et les rejette au dehors.
Le brunissoir n'était plus employé lorsque j'ai visité les fazendas de l'État de Sao-Paolo.
Voici donc à peu près complète la préparation du café telle qu'elle se pratique aujourd'hui.
Avant de terminer ce chapitre, je désire présenter deux plans complets d'usines brésiliennes à traiter le café par la voie sèche.
On voudra bien se reporter au plan schématique n® i pour avoir bien présent à la mémoire la disposition ordinaire des usines brésiliennes.
Les séchoirs se trouvent placés au-dessus des bâtiments qui abritent les machines à décortiquer.
Faiiehèye . — Culture prulique du Caféier .pa^e !33}.
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Le café amené par un wagon est déchargé par le haut dans les magasins appelés tulhias en portugais.
Ces tulhias sont terminés, en bas, par une trémie, dont les. pans obliques aboutissent à un canal, dans lequel se meut une vis d'Archi* mède qui amène le café aux machines.
La planche n^ 3 présente une disposition de ce genre. Le café à décortiquer arrive à proximité d*un élévateur A qui le dépose dans un tarare B, qui sépare les pierres, la terre, les brindilles et les grains fous du bon café.
Kn sortant de ce tarare, le café est pris par un élévateur C qui le porte dans le décortiqueur D ; du décortiqueur un élévateur E Tenr voie dans le tarare double F où il est débarrassé des débris de coque et de parche ; un autre élévateur G le porte au trieur A.
Chaque sorte de café trié provenant du trieur passe séparément dans Tundes deux catadorsl I, d'où il tombe dans les sacs qui serviront à l'expédier en Europe.
Le plan n^ 3 présente une série de dispositions qu'on ne trouve pas dans toutes les usines du Brésil.
D'abord il existe dans le sous-sol une sorte de puissant ventila^ teur qui rejette au dehors tous les débris venant des deux tarares et du décortiqueur.
Un tube k reçoit les pailles (débris de parche et de coque) et les conduit dans la salle de la chaudière dans laquelle on les brûle.
Enfin il existe un trieur spécial L pour le gros café (café cabeça).
La planche n® 4 est la reproduction d*une usine à décortiquer im peu moins compliquée.
Ces deux installations suffisent pour traiter 4.500 à 5.000 kilos de café par jour. Un seul homme, deux au plus, en dehors du mécanicien, suffisent pour assurer le fonctionnement de toute cette machinerie qui prend le café en coque et le livre bon à être expédié, sans qu'on ait été obligé de le toucher.
Il est incontestable, à mon sens, que la machinerie brésilienne est la plus complète et la mieux comprise.
Elle réduit, autant qu'il est possible de le faire, Temploi de la main-d'œuvre, et elle fournit un travail parfait.
La préparation brésilienne corrige, dans une large mesure, la défectuosité de la cueillette.
Du reste, qu'il me soit permis à ce propos de dire que les critiques
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adressées au café de TÉtaide Sao-Paolo ne me paraissent pas entièrement justifiées.
Ce café est beaucoup moins mauvais qu'on veut le dire ; partout, pendant mon séjour au Brésil, j*ai bu de Texcellent café. La vérité est que tous les meilleurs cafés qui sont expédiés de Santos vers TEurope, sont vendus sous des noms qui ne rappellent en rien leur origine.
Que de cafés Martinique, Java, Arabie, etc., etc., consommés en Europe, et qui ont été récoltés dans les grandes fazendas brésiliennes ! Si les planteurs paulistes comprenaient mieux leur intérêt, ils se refuseraient à ces maquillages et certainement leurs produits ne tarderaient pas à être mieux appréciés.
J'ai été absolument stupéfait de ce que j*ai vu h Santos. Conçoiton cette manière de procéder ? le commissionnaire, qui est Tintermédaire entre le planteur et le marché européen, reçoit les cafés de l'intérieur, il fait des mélanges ou des types qu'il présente aux courtiers d'Europe.
C'est d'après ces types et le prix qu'on lui en offre qu'il estime ce que chaque planteur lui a expédié. Cette méthode, on en conviendra, est fort élastique.
C'est, du reste, à Santos que s'opèrent les maquillages ; les cafés triés à la fazenda sont de nouveau repris, retrillés, classés, mélangés.
Les magasins des commissionnaires de Santos sont de vrais ateliers de triage, dans lesquels des bataillons de femmes et d'enfants repassent à la main le café venu des fazendas.
Le commissionnaire touche, comme commission, 3 % du prix de vente, le planteur a à supporter les frais de triage.
Les plus grands fazenderos ont compris la nécessité de supprimer l'intermédiaire de Santos ; ils font eux-mêmes leurs types de café et les présentent sur les marchés d'Europe ou des Etats-Unis. Je suis convaincu que de cette façon ils réalisent de sérieux bénéfices. L'emballage du café est simple. Au Brésil on le met en double sac de jute, ré^lé à 60 kilos. A la Jamaïque, les bons cafés de « Blue raountain » sont expédiés en tonneau.
Planche N** 4,
Fuuehère. — Guitare pratique du Caf*her 'pag^o UUi.
>1NE BKÉSILIENNE A DÉCOH riQUEIÏ LE CAFÉ
CHAPITRE VIII
Frais d'établissement d'une oafélère Frais de culture et d'entretien.
Pour la culture du cacaoyer, j'ai eu la chance, au cours de mon voyage, de rencontrer des planteurs aimables, tenant admirablement leur comptabilité, qui ont bien voulu me fournir des renseignements précis, pour me permettre de donner une idée très juste des frais qu entraînent rétablissement etTentrelien dune cacaoyère.
Je n'ai malheureusement pas été aussi heureux en ce qui concerne le caféier.
Je pense bien qu'à la Guadeloupe il n'existe pas un cultivateur de caféiers capable de dire au juste ce que lui coûte et ce que lui rapporte sa plantation. Dans notre colocie, la comptabilité agricole est encore peu connue; elle semble inutile à beaucoup d'agriculteurs, on ne peut que le regretter à tous égards.
Au Brésil, les grandes exploitations tiennent généralement bien leurs livres, et on sait, chez les planteurs brésiliens, très exactement les prix de revient du café : malheureusement, je l'ai dit dans le chapitre « Préparation », lorscpe j'ai eu l'occasion de parcourir la région caféière de l'Etat de Sao-Paolo, les planteurs, sous l'impression des articles très optimistes de M. Conty, parus dans la Bévue de cultures coloniales^ étaient convaincus que Madagascar allait bientôt être un pays producteur de café, capable de se dresser comme un concurrent redoutable de leur pays. Ma présence, annoncée officiellement par le Gouvernement de l'Etat, vint donner un semblant de bien fondé à ces craintes, aussi lorsque je demandai aux planteurs de vouloir bien m'ouvrir leurs livres de comptabilité accueillirent-ils ma requête avec une très grande froideur.
Je n*ai pu, en somme, au Brésil, obtenir des comptes de cultures absolument précis.
M. Schmidt, le plus grand planteur de caféiers du monde (il en cultive près de 7.000.000 de pieds), a cependant bien voulu me faire donner des détails précis, avec lesquels il va m*être possible d'établir, pour la région de Kiberao-Preto, un compte de culture d'une exactitude suffisante.
Actuellement la main-d*œuvre pour la culture du caféier dans TEtal de Sao-Paolo est fournie presque complètement par des Italiens.
Ces immigrants, appelés colons, travaillent partout à la tâche.
Ils prennent avec leur famille un certain nombre de pieds de caféiers à soigner et reçoivent pour ce faire un salaire fixé par contrat. Ce salaire est peu variable, il oscille entre 70 et 80.000 reis par i.OOO pieds de caféier entretenus.
Le colon a, de plus, le droit de cultiver entre les caféiers du maïs et des haricots, dont il est propriétaire et qu'il peut vendre.
Une famille composée du père, de la mère et de deux enfants peut entretenir 4 à 4.500 caféiers.
La valeur des produits des cultures intercalaires n*est pas négligeable ; lorsque les caféiers sont jeunes, il n*est pas rare que le colon récolte 18 à 20 hectolitres de maïs sur une surface de terre couverte par 1.000 caféiers.
Plus tard, lorsque les arbustes ont vieilli, on obtient encore 10 hectolitres de maïs.
Le prix de 70.000 reis ne rétribue que les sarclages, la cueillette se paye à part et se fait également à la tâche.
Les prix de tâche, pour la cueillette, sont fort variables suivant que la récolte est plus ou moins abondante. Ils augmentent lorsc[ue importance de la récolte diminue. Dans les années ordinaires, lorsque la récolte atteint ou dépasse la moyenne de rendement, le prix de cueillette est de 500 reis par alqueire de cerises (une alqueire égale cinquante litres). 11 faut environ vingt alqueires de cerises pour donner une arroba de café marchand.
L*arroba équivaut à quinze kilogrammes.
Pape 136.
Usine h décortiquer le café des plantalions Schmidt. Le café arrive par le haut du|V3Ôtimenl.
Vue générale des bâlimenls de la fazcnda Monto-Alègre de M. Schmidt.
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Une famille de quatre personnes arrive à cueillir 12 alqueires de café en cerises par jour.
Quand la récolte est moins importante, le prix de la cueillette augmente, il s'élève, dans les mauvaises années, à un milreis par alqueire de cerises.
Les transports, les manipulations aux séchoirs et dans la machinerie se font à la journée.
Les plantations sont souvent établies en vertu de contrats spéciaux, par des entrepreneurs qui se chargent de défricher la forêt, de semer les caféiers et de les entretenir jusqu'à la fin de la quatrième année ; c'est, en quelque sorte, le contractor système de Trinidad, exposé dans mon étude sur le cacaoyer. (Voir ce travail.)
Les produits des cultures intercalaires, ainsi que les petites récoltes de café de la 3* et de la 4* année, sont la propriété de l'entrepreneur. Les prix à forfait, qui se comptent pour un pied de caféier planté et entretenu, sont peu variables ; ils varient entre 500 et 600 reis. Cependant, à la fazenda San-Martinho, propriété de M. Antonio Prado, les prix atteignent 1.200 reis par caféier amené à Tâge de 4 ans; mais les entrepreneurs ne sont autorisés à faire des cultures intercalaires que pendant les deux premières années qui suivent le défrichement de la forêt.
Le compte de culture suivant a été établi pour une plantation de 1.500.000 pieds de caféiers, d'après les indications obtenues chez M. Schmidt à Riberao Preto.
COMPTE DE CULTURE POUR LES 1", 2«, S* ET 4« ANNEES
Acquisition de 3.000 hectares de terre à 1.000 francs
rhectare
Intérêt de cette somme à 5 <>/o pendant 4 ans
CINQUIÈME ANNÉE
Plantation de 1.500.000 caféiers livrés à 4 ans au prix de 600 reis Tun
Construction de 150 maisons doubles, pour abriter 30 ) familles de colons, à 2.500 Tune
Construction de 3 maisons d'administrateurs, à 10.000
Construction de liangars et d'écuries
Construction de 6 maisons d'employés, à 4.000 l'une
— de magasins et salles de machines. . . .
— de terreiros (séchoirs), 40.000"^ à 3 milreis le mètre carré
Achat de machines
Moteurs de 28 à 30 chevaux
Moulin à piler le maïs
Achat de 15 charrettes, à 450 milreis
— de 15 harnais pour 4 bêtes, à 250 milreis Tun.
— de 2.000 sacs, à 1.500 reis Tun
— de 200 jacas (paniers pour la récolte , à
SIXIÈME ANNÉE
Dépenses à la fin de la 5® année ,
Intérêt de cette somme à 5 **/©
Entretien des caféiers à 70.000 reis par 1 .000 pieds. Cueillette à raison de 1 .0<K) reis par arroba (la 6* année
on récolte 50 arrobas par 1 .0 M) pieds)
Réception, transport, etc., des cerises
Travail de séchage aux terreiros
Décorticage, triage, etc
Soit en francs
Total des dépenses de la 6^ année
Dépenses de la septième année.
Dépenses à la fin de la 6® année
Intérêt de celte somme à 5 •/o
Entrelien de caféiers
Cueillette (80 arrobas par 1 .000 pieds)
Réception, transport, etc., des cerises
Travail de séchage au terreiros
Décorticage, triage, manipulations
Soit en francs
Recettes durant la septième année.
Receltes de la 5 ' année
A reporter
Milreis Francs
Report
Recettes de la 6* année
Total pour ces deux années
Intérêt à 5 «/o de cette somme
Valeur de la récolte à 80 francs les 100 kilos (80 arro-
bas par 1 .000 pieds)
Total des recettes à la fin de la 7® année. . Capital engagé à la 7* année dans la plantation, égal à l'excédent des dépenses sur les recettes :
Dépenses 7.344.639 francs
Recettes 3.566.250 francs CapiUl engagé 3 778.389 francs
Cette somme doit être augmentée de 75.000 francs pour les adductions d'eau qui ont été oubliées ; c'est donc, en chiffres ronds,
Frais à partir de la 8* année, époque à laquelle la plantation entre en plein rapport.
HUITIÈME ANNÉE
l» Frais de première installation k continuer, — Construction de 40.000 mètres carrés de lerreiros,
à 3000 reis Tun
Achat de machines
— d'un moteur de 30 chevaux
— de 10 charrettes, à 450 milreis Tune
— de 10 harnais, à 250 — Tun
— de 50 mulets, à 20) — Tun
— de 5 kilomètres de rail, à 4.500 milreis
— de 5 wagonnets, à 350 —
Soit en francs, en chiffres ronds
Capital engagé à la 8® année lorsque la plantation entre en pleine production
Milreis
Francs
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Milreis Francs Frais cT entretien de la plantation
pendant la huitième année,
3 administrateurs à 8.000 milreis
3 surveillants, à 1 .800 milreis
1 comptable
20 charretiers, à 1 .050 milreis par an
3 receveurs de café, à 5 milreis par jour pendant 150 jours
1 forgeron (il reste toute Tannée ^), à 6 milreis par jour
2 menuisiers (ils restent toute Tannée), à 5 milreis par jour
1 mécanicien pendant 150 jours, à 6 milreis par jour
1 chaufTcTur pendant 150 jours, à 5 milreis par jour
3 aides à la machinerie, à 5 milreis par jour
30 hommes aux terreiros (séchoirs) pendant 150 jours,
à 4 milreis par jour
3camarados (domestiques), à 3.500 reis par jour pendant 300 jours
Entretien des caféiers, à 70.000 reis par 1.000 pieds.
Cueillette à raison de 1 .000 reis par arroba (lOOarrobas par 1 .000 pieds)
Fumure des caféiers, récepage, taille, lutte contre les fourmis
Nourriture des mulets à 500 reis par jour
Éclairage des terreiros, graisse des machines
Amortissement du cheptel et des bâtiments, réparations.
Maisons de colons, à 6 Vo par an
— d'administrateurs, à 6 **/©
— d'employés id
Magasins id
Hangars et écuries id
Terreiros à 10 «/o par an.
Conduites d*eaux id
Moulin id
Machinerie et moteur id
Charreltes 20o/o
Harnais 10 «/o
Sacs-Jaca» 20*^/o
Mulets 10<>/o
Rails et wagons 10 ®/o
Dépendes totales en francs.
Entretien, récolte, préparation, etc., 413.000 milreis, soit en francs
Amortissement du cheptel, des bâtiments des animaux, etc
Entretien des animaux, 73.515; en francs (chiffres ronds)
Recettes de la huitième année [plein rapport)
La récoUe s*élève à 100 arrobas par 1.000 pieds, soit
kilog^rammes. 1.500.000 caféiers donneront
1.500 X 1.500.000 ««.^^^ ,., j donc Y~Ô0Ô "^ 2.2.10.000 kilos de
café, à raison de 80 fr. les 100 kilogrammes; la
n * * 1 ^A 2.250.000 X 80 recette totale est de t^jt. =
Si on défalque de cette somme les frai» d'exploitation qui sonl de 008.250 francs, le bénéfice net est, en chiffres ronds, de 1.200.000 francs.
Milreis
Francs
Sur ces bénéfices on prélèvera annuellement une somme de 300.000 francs pour Tamortissement du capital qui devra se faire en une quinzaine d^années.
Le bénéfice net restera donc de 900.000 francs, ce qui portera Tintérêt des sommes engagées dans l'exploitation à un taux supérieure 20 Vo.
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Ce compte de culture présente une exactitude suffisante.
Il faut toutefois remarquer que le prix du sol compté 1.000 francs rhectare est très exagéré, même pour la région de Riberao-Preto où, cependant la terre est chère.
Pour le calcul des recettes, le prix du café a été fixé à 80 francs les 100 kilos.
Les cours du café du Brésil sont bas, cependant ils se maintiennent au-dessus de ce prix et atteignent en moyenne 100 francs les 100 kilogrammes au Havre.
On peut, sans crainte, dire que dans les bons terrains à café de rÉtat de Sao-Paolo, la culture du caféier, même dans les conditions actuelles, est encore très largement rémunératrice.
Toutes les belles exploitations, Schmidt, Prado, Dumont etc., fournissent encore de beaux bénéfices, et les propriétaires de ces admirables fazendas, loin de se décourager, continuent toujours à étendre leurs plantations.
Le caféier donne certainement encore, au Brésil, dans les plantations dirigées méthodiquement, 30 ®/o de bénéfices nets.
Ce taux nous parait élevé à nous qui sommes accoutumés à placer nos fonds à 3 ®/o. Les planteurs brésiliens ne peuvent pas voir de la même façon. Le taux légal au Brésil est beaucoup plus élevé et il leur est diflicile d'oublier un temps encore très peu éloigné où, sans peine, le café leur donnait 150 et 200 ®/o de bénéfices.
Il faut toutefois remarquer que la région caféièredeRiberao-Preto est très favorisée sous le rapport des rendements. Dans les environs de Campinas, les plantations étant plus âgées, les récoltes sont moins abondantes et par suite les bénéfices un peu moins forts.
Dans rÉtat de Rio-de-Janeiro le rendement moyen s^abaisse à 333 grammes par caféier : on plante plus serré et on peut encore, parait-il, gagner de Targent.
Si la culture d»i caféier peut donner dans un pays étranger» où la main-d'œuvre est rare et chère, d'aussi sérieux bénéfices, on peut espérer en obtenir de bien plus importants dans les colonies françaises, où le sol est généralement à très bas prix et dont les produits jouissent à l'entrée dans la Métropole, d'une détaxe de 78 francs par 100 kilogrammes.
En réalité, les planteurs de café de nos colonies réalisent de beaux bénétices.
Les agriculteurs de la Guadeloupe traversent en ce moment une crise aiguë, dont les causes sont multiples. En ce qui concerne les cultivateurs de cannes à sucre, on peut imputer la plus grande partie de la crise à la culture elle-même, par suite de l'avilissement des prix du sucre et de l'abaissement des rendements sur des sols soumis à la monoculture.
Pour le caféier, le même reproche ne peut être formulé : cette plante fournit encore à la Guadeloupe des bénéfices très importants.
De tout petits planteurs, cultivant à peine 12 à 15 hectares de caféiers, trouvent le moyen de vivre dans une aisance relativement très grande.
Si, dans ce pays, la question de la main-d'œuvre pouvait être solutionnée, le massif de la Soufrière pourrait, en donnant asile à de nombreux cultivateurs de caféiers, rémunérer largement et sûrement des capitaux importants. Malheureusement, les capitalistes de France ne suivent pas Texemplede ceux d'Angleterre ; nos Antilles, cependant si fertiles, privées de capitaux, se débattent dans une longue et pénible agonie, tandis que les colonies anglaises voisines, grâce à un crédit solidement établi, connaissent encore à l'heure actuelle ime réelle prospérité.
J'ai dit, au début de ce chapitre, qu'à la Guadeloupe la comptabilité agricole était chose à peu près inconnue. 11 ne m'a pas été possible de puiser chez les planteurs des renseignements concernant les comptes de cultures.
M. Élot, laimable agronome du Gouvernement de la colonie, qui possède de très belles plantations de caféiers au Camp Jacob, a bien voulu me fournir des données assez précises pour me permettre d'établir un compte de culture, dont l'exactitude est suffisante pour donner une bonne idée des bénéfices que l'on peut retirer de la culture du caféier à la Guadeloupe.
l»a^c lU.
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Char brésilien à hcnifs. Fazonda (loraldc» de Rezeiide.
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PREMIÈRE ANNÉE
Achat de 25 hectares, à l .000 francs l'hectare
Intérêt de cette somme à 5 ^/o
Défrichement de la forêt, à 150 francs l'hectare . . .
Jalonnement, à 15 francs par hectare (sur 20 hectares)
Création des lisières à 10 mètres d'intervalle, à 15 francs par hectare
Plantation de 625 bananiers par hectare, à fr. 10 Tun
Entretien pendant Tannée, 2 sarclages, à 15 francs par hectare
TROISIÈME ANNÉE
Intérêt à 5 **/« de cette somme
4 sarclages, à 30 francs Tun par hectare Remplacer les manquants
QUATRIÈME ANNÉE
Dépenses à la fin de la 3^ année. . .
Intérêt de cette somme à 5 **/o
4 sarclages, à 30 Tun par hectare.
CINQUIÈME ANNÉE
Intérêt de ladite somme
3 sarclages, à 30 francs Tun par hectare
Francs
Centimes
A partir de cette 5* année, les arbustes entrent en rapport ; leurs rendements vont augmentant jusqu*à la 9^ année, époque à laquelle le plein rapport est atteint.
Pendant ces trois années les récoltes compensent déjà largement les frais de faisance * valoir; pendant les 7 et 8® années, on réalise des bénéfices assez sérieux.
Supposons cependant que les récoltes ne payent que les frais de gérance et d*entretien, la plantation aura coûté, au moment où elle entrera en pleine production, à neuf ans, l'argent ayant été supposé placé à 5 ®/o, 55.000 francs en chitlres ronds.
Cette somme se rapproche infiniment de la vérité, car il résulte d'un rappoK dressé en 1898 par la chambre d'agriculture de la Basse-Terre, composée de planteurs expérimentés, qu'un hectare de caféiers arrivé au plein rapport, a coûté, au Camp Jacob, environ 3.000 francs.
Les vingt hectares de caféiers fourniront 12.000 kilogrammes^ de café, dont la valeur brute, au Havre, pourra atteindre 36.000 francs ; il n'esl, en elfet, pas rare de voir le café bonifieur de la Guadeloupe, atteindre le prix énorme de 150 francs les 50 kilogrammes.
Prenons que la récolte ait une valeur brute de 32.000 francs seulement.
Les dépenses de faisance valoir pour la 9® année et les années .suivantes s'élèvent à environ 600 francs par hectare, soit 12.000 francs pour notre plantation de 20 hectares.
Le bénéfice net, à partir de ce moment, sera donc annuellement de 20.000 francs au minimum.
Largent, dans ces conditions, rapporte donc encore 30 **/© ; c'est joli, on en conviendra.
11 faut bien remarquer que les com^.tes de cultures qui précèdent ne sont nullement fantaisistes.
Sans avoir la précision de ceux que j'ai fournis pour le cacaoyer, ces comptes sont exacts, ils sont établis à Taide de données pratiques. Le premier, celui qui vise le Brésil, m'a été fourni par M. Schmidt, et tous les chiffres qui y sont reproduits ont été calculés, aus.n bien pour les dépenses que pour les recettes, à l'aide de moyennes obtenues sur ses merveilleuses fazendas.
Expression locale de la Guadeloupe
3. Plusieurs planlalions de la Guadeloupe donnent des récoltes supérieures.
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Avant de clore le chapitre relatif aux comptes de cultures, je veux essayer de donner une faible idée de ce que sont les splendides fa/endas de TÉtat de Sao-Paolo à ceux qui n'ont pas eu comme moi la bonne fortune de les visiter. Il me suffira pour cela de reproduire ici les statistiques concernant quelques fazendas qui m'ont été fournies très aimablement par plusieurs fazenderos et notamment par M. Schmidt.
Fazenda Schmidt. — La propriété de M. le colonel Schmidt est située à quelques kilomètres au sud de Riberao-Preto, importante station du chemin de fer de la O® Mogyana. Kiberao-Preto se trouve à environ 600 kilomètres à l'ouest de Santos.
1^ superficie totale de cette immense plantation dépasse trentedeux mille hectares.
Les plantations de caféiers couvrent une surface d'environ 14.000 hectares, le reste est occupé par la forêt vierge et les pâturages ; la forêt constitue une réserve pour les plantations futures.
En avril 1902. M. Schmidt possédait plus de six millions de caféiers (exactement 6.102.000), dont la plupart en plein rapport.
La propriété est divisée en une vingtaine de sections à la tête de chacune desquelles est placé un administrateur responsable, ordinairement parent de M. Schmidt.
Le Quartier Général est situé à la fazenda Monte-Alègre ; l'Etat- Major se co npose simplement de M. Schmidt, directeur général de l'exploitation, et de M. Lemasson, son beau-frère, plus spécialement chargé de la comptabilité.
MM. Schmidt et Lemasson, dont l'activité dépasse tout ce que Ton peut imaginer, assurent toute la direction de l'exploitation et centralisent toute la comptabilité.
J'ai été émerveillé de la simplicité de cette organisation et des résultats pratiques qu'elle donne. Il est juste de reconnaître que bien peu d'hommes pourraient fournir d'une façon continue, une somme de besogne égale à celle produite quotidiennement par M. Schmidt.
Chacune des sections de la propriété est reliée à Monte-Alègre par ime ligne téli*phonique ; le réseau personnel de M. Schmidt a un développement supérieur à cent kilomètres ; il est relié avec celui de l'État par l'intermédiaire de la station Riberao-Preto.
La production totale annuelle est considérable ; en 1901 elle a atteint le chiffre formidable de 8.466.795 kilogrammes.
Pour assurer le service d'une semblable exploitation on conçoit sans peine qu'il faut un ohitfre respectable d'ouvriers.
La population totale de la fazenda est de 6.169 âmes, se décomposant ainsi, par nationalité : Brésiliens, 1.065; Italiens, 4.575 ; Portugais, ;Î17; Espagnols, 155; Allemands, 46; Autrichiens, 100; autres nationalités 11.
Tout ce monde est lo^^ré sur la fazendas, dont les bâtiments suffiraient à former une ville d'une respectable étendue.
Les cultivateurs, les colons comme on les appelle, occupent 760 maisons, dont la plupart abritent deux familles.
Chaque famille dispose de deux pièces, d'une cuisine et d'une certaine superficie de terre comme jardin.
Les autres bâtim »nts de la ferme représentent un capital considérable et couvrent une surface très importante.
Les moteurs sont au nombre de 15, dont 3 hydrauliques; ils représentent au total une force de 160 chevaux- vapeur ; ils actionnent des machines qui peuvent traiter environ 600.000 litres de cerises par jour, chaque groupe de machines est abrité par un vaste bâtiment qui n'a pas moins de 30 à 40 mètres de long sur 12 de largeur et 10 de hauteur. Il y a 6 groupes et par conséquent 6 bâtiments.
Tout le bois employé dans l'exploitation est préparé sur la propriété même où on a installé 5 scieries mécaniques,
i 9 moulins à concasser le maïs et 9 monjolos servent à préparer le maïs des colons et à concasser celui que l'on donne quotidiennement aux mulels.
Le café sec, préparé ou non, peut être abrité dans 26 vastes magasins, chaque section à le sien.
Pour mettre les récoltes de maïs àTabri, on dispose de 23 magasins spéciaux.
19 maisons abritent les administrateurs des diverses sections de la propriété. Ces maisons sont simples ; elles comprennent cependant de quatre à huit pièces.
8 maisons d*habitation servant de logement : au Directeur, M. Schmidt; au comptable, M. Lemasson, et aux instituteurs qui donnent l'instruction aux enfants de la fazenda. L'habitation de M. Schmidt, à Monte-Alègre, est un véritable château, fort spacieux et très confortable.
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Les mécaniciens, menuisiers, charrons, etc , sont logés un peu plus confortablement que les colons ; ils occupent 51 maisons, de deux à quatre pièces.
Les terreiros (séchoirs) couvrent une superficie de 5i hectares 70 ares, dont* 15 carrelés ; les 40 autres hectares sont couverts par des séchoirs en terre battue.
En plus des colons et des administrateurs, M. Schmidt emploie d'une façon permanente : un maître charpentier, douze charpentiers et charrons, un maître serrurier, quatre forgerons, quatre aides-forgerons, un peintre, deux maçons et trois aides maçons. Au moment de la récolte du café, ce personnel s'augmente de plusieurs mécaniciens, et d'un certain nombre de chauffeurs.
Le matériel pour les transports se compose de 150 voitures à deux roues. La traction est fournie par iOO muleta et 300 bœufs. En plus de ces animaux, exclusivement réservés pour le transport du fumier et du café en cerises, la fazenda possède encore 70 bêtes de selle, mulets et chevaux, qui servent aux déplacements des administrateurs et des surveillants.
M. Schmidt fait un peu d'élevage, il a une centaine de juments poulinières, 450 à 500 bêtes à cornes, vaches, génisses, taureaux et bouvillons, et un millier de porcs dont la viande est vendue aux colons.
Le groupe de Monte- Alègre est éclairé au gaz acétylène, il comporte 300 becs, disséminés sur les séchoirs, dans les écuries et les ateliers de préparation du café.
On pourrait croire qu une telle exploitation est plus que suffisante pour occuper toute la force de travail d'un homme, quel qu'il soit.
M. Schmidt ne pense pas ainsi ; cet homme extraordinaire trouve encore le moyen de diriger une banque à Riberao-Preto.
Chez lui les colons trouvent une somme de bienveillance que les fazenderos brésiliens n'ont malheureusement pas tous pour leur personnel. Aussi les fazendas Schmidt sont connues des immigrants Italiens, ou autres, et elles ne manquent jamais d'ouvriers. Ceux qui sont là, du reste, font tout leur possible, dès qu'une vacance se produit, pour la boucher en faisant venir quelques-uns de leurs parents ou de leurs amis.
En dehors des avantages que les colons trouvent siu* les fazendas Schmidt (bons traitements, solde relativement élevée, bonnes habi-
ta lions, etc.), ils ont la faculté de placer leurs économies à la banque dirigée par M. Schmidt qui leur en sert Tintérét à huit pour cent.
L'exploitation Schmidt est un des plus beaux exemples de ce que peut un homme actif, intelligent et honnête dans les pays d'Amérique où toutes les richesses semblent s'être accumulées.
M. Schmidt est d'origine modeste, il n'a pas eu de grands capitaux à mettre en œuvre ; cette fortune considérable a été amassée entièrement par lui. En homme qui a tout prévu, il n'élève aucune plainte contre la crise qui sévit sur las cafés ; au moment où cette denrée rapportait 250 pour cent aux fazenderos brésiliens, prévoyant des temps moins favorables, il a économisé et il se trouve actuellement très bien outillé pour gagner encore beaucoup d'argent.
J'ajoute que M. Schmidt est un esprit libéral, il ne récrimine pas contre la suppression de l'esclavage h laquelle tant de fazenderos brésiliens attribuent leur ruine, bien à tort du reste. Lui consi 1ère, avec plusieurs autres planteurs distingués, que la période actuelle est préférable à celle qui lui a fait place.
Il est plus agréable, d'après eux, de travailler avec des hommes libres que d'avoir à diriger des esclaves abêtis par une pauvre existence de bête de somme.
Fazenda Dumont, — La fazenda Dumont occupe 4.200 personnes, elle comprend 3.500.000 caféiers. Presque tous les transports sont faits par des voies ferrées, larges de un mètre. La fazenda possède en outre 300 mulets.
1^ fazenda San Martinho, propriété de M. Antonio Prado, préfet de Sao-Paolo, comprend 1.800.000 caféiers.
Le personnel est composé d'un administrateur dirigeant les plantations, d'un sous-directeur, de deux comptables, decinif surveillants, de 252 familles de colons représentant une population de plus de 1 .200 âmes.
Deux instituteurs donnent les leçons aux enfants; un médecin et un pharmacien assurent le service médical de la fazenda.
Le service de la machinerie est assuré par un chef mécanicien, six chautFeurs, un machiniste, deux forgerons, trois menuisiers^ trois charrons, un ajusteur, six maçons.
Un agent spéci.J est chargé de l'entretien des chemins d'exploi-
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talion ; il a sous ses ordres, en temps ordinaire, vin^t cantonniers. Pendant la période de récolte, le nombre des cantonniers est porté à 120 ; ils assurent le service des terreros (séchoirs).
Les transports sont faits par 250 bœufs et 60 mulets ; ils nécessitent 16 charretiers occupés toute Tannée. Ce nombre est doublé pendant les cinq mois que dure la récolte.
Les salles des machines et les séchoirs sont éclairés à Télectricité.
Les bâtiments de la fazenda San-Martinho ont produit sur moi une impression inoubliable.
Ces bâtiments ont un cachet architectural d'un g^rand effet. Deux immenses cheminées évacuent la fumée des générateurs et donnent h l'ensemble Taspect dune vaste usine.
On se croirait plus volontiers dans une exploitation industrielle que dans une exploitation agricole.
Il existe encore, dans l'Etat de Sao-Paolo, beaucoup d'autres splendides fazendas ; j'ai eu l'occasion d en visiter plusieurs dans la région de Campinas ; celle du baron Geraldo de Rezende est une des plus belles. Elle n'a pas l'importance des trois précédentes, mais elle mérite certainement une mention spéciale, à cause des usines de préparation installées d'une façon absolument remarquable.
Les lavoirs pour séparer le café mûr de la terre, des pierres et de la boia sont très simples et très ingénieux ; j'en ai donné un croquis au chapitre précédent.
La maison d'habitation de M. le baron Geraldo de Rezende est un véritable palais, renfermant des merveilles de peinture et de sculpture. Le parc qui entoure le château est également splendide.
M. de Rezende est un innovateur ; il essayait sérieusement, en 1902, la culture de TAramina, plante textile du genre Urenia, dont on s'est occupé ces tem[>s derniers à Madagascar en lui donnant le nom impropre de Jute. J'ai vu chez lui un champ d'Aramîna de quarante hectares.
CHAPITRE IX
Maladies et insectes s'attaquant au caféier.
Le Coffea arabica est probablement la plante économique tropicale qui a été la plus éprouvée par les maladies cryptogamiques et les insectes.
Toutes les parties du caféier ont leurs ennemis, mais la maladie qui a causé le plus de préjudice aux plantations est sans contredit THoiiLEiA VASTATRix ; c*est par Tétude sommaire de cette affection que je commencerai.
Hemileia vastatrix, — L'Hemileia vastatrix est un champignon de la famille des Urédinées qui vit dans les tissus des feuilles du caféier.
Ce cryptogame fut découvert en 1868 à Ceylan; on sait que depuis cette époque la culture du Coffea arabica a presque disparu de cette colonie anglaise.
Le champignon s'est malheureusement considérablement répandu et actuellement tous les pays baignés par TOcéan Indien sont contaminés.
A Madagascar ce redoutable fléau existerait depuis 1872 ou 1873 ; il aurait été introduit dans la colonie par un planteur de Ceylan venu pour étudier les cultures de caféiers qui existaient alors dans les régions de Mananjary, Mahanoro, Vatomandry.
Le nom de ce planteur anglais ma été dit par plusieurs personnes habitant Madagascar depuis longtemps ; je lai malheureusement oublié.
Quelle que soit la personne ou la cause à laquelle nous soyons redevables de cette introduction, le cryptogame importé a trouvé dans le pays un milieu favorable à son développement, et il a détruit à peu près toutes les caféières existantes.
Il rend actuellement à peu près impossible la culture du caféier à petites feuilles sur le versant Est de Tile.
L'Hemileia, dont on a mis en doute l'existence à Madagascar jusqu'en 1896, est une maladie très facile à reconnaître.
11 produit des taches sur les feuilles. Au d/but, ces taches sont* très petites, et ne se voient guère que par transparence, les parties attaquées semblent tra slucides et comme tachées d*huile. Par la suite, les taches s'agrandissent ; lors(|u'elles ont quelques mi^imètres de laideur, la partie inférieure de la feuille correspondant à la tache se couvre d'un enduit pulvérulent, jaune clair d'abord, puis jaune orangé, qui s'attache facilement aux doigts ; il les teint en jaune à peu près comme le pollen des étamines de lis.
Cette poussière orangée n'est autre chose que les fructifications du champignon qui vit à Imtérieur du parenchyme de la feuille.
A la face supérieure de la feuille on ne remarque jamais de fructification, mais la partie correspondante de la tache se décolore, devient brunâtre, elle présente bientôt tout l'aspect d'une feuille morte.
Lorqu'elle atteint son plus grand développement la tache arrive a avoir un centimètre à un centimètre et demi de diamètre.
Si la feuille ne porte qu'une tache, le mal n'est pas grand ; mais, le plus souvent, lorsque l'attaque du champignon est violente, chaque feuille en porte un grand nombre, les taches voisines se touchent, se réunissent, une grande pariie du parenchyme est frappé de mort et la feuille tombe.
Le parasite se développe quelquefois avec assez d'intensité pour entraîner la chute de presque toutes les feuilles des caféiers.
Ceux-ci en reforment de nouvelles ; si les attaques se renouvellent souvent, il s'ensuit un épuisement rapide de l'arbuste, qui finit par mourir après avoir perdu la plus grande partie de ses branches.
Comme tous les champignons, l'Hemileia vastatrix demande pour se développer un milieu chaud et humide.
La côte Est de Madagascar lui offre par conséquent un champ d'action remarquable, l'humidité atmosphérique et la chaleur y étant toujours très grandes.
A Tamatave on trouve toute l'année des taches d'Hemileia vastatrix sur les feuilles des caféiers d'Arabie. Cept^ndant c'est à partir de la fin de mars, dans le courant d'avril et de mai que la maladie bat son plein. Il n'est pas rare à ce moment de trouver des feuilles de caféier dont la face inférieure est complètement
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recouverte de fructifications jaunes ; on n y voit plus de taches disHnctes, toutes se réunissent tant le développement du parasite est intense.
Sur tout le versant oriental le développement de THemileia se fait comme ^ Tamatave.
Dans le centre on ne trouve guère de traces du cryptogame de septembre à mars. A ce moment, la maladie apparaît, elle se développe avec intensité, mais les froids de mai 1 arrêtent à peu près complètement, de sorte que dans le centre de Madagascar, les caféiers supportent sans trop de préjudice les altaques de THemileia.
Dans les régions de l'Est plus sèches que Tamatave, Farafangana, par exemple, des brouillards intenses viennent en avril et mai, aggraver singulièrement le mal. en apportant chaque nuit une dose considérable d'humiaité au champignon.
J*ai dit déjà dans ce travail que selon moi, à cause de THemileia vastatrix, la culture du Coffea arabica est impossible à pratiquer économiquement sur la côte Est, je ne crois pas inutile de le répéter.
On m'objectera qu'il existe cependant près de certains villages de la côte Fst des groupements de caféiers à petites feuilles qui ont résisté jusqu'ici au parasite.
J'ai, en effet, au cours de ma dernière tournée sur la côte Est, eu Toccasion de rencontrer dans plusieurs villages des provinces de Farafangana et de Vatomandry, des petites plantations de Coffea arabica.
Je me suis bien gardé cependant de conclure que la présence de ces petits groupements permet de bien augurer des cultures qui pourront être tentées dans ces régions.
Si l'on étudie les conditions dans lesquelles ces caf»'iers se trouvent placés on se persuade sans peine qu'il e.st impossible de leur en fournir de semblables dans des plantations de quelque importance.
D'abord, dans tous les villages indigènes où j'ai vu des caféiers, j'ai remarqué que les arbustes sont très vieux, qu*ils ont été rabattus plusieurs fois; j'en ai conclu que certainement ils ont été plantés avant l'introduction de l'Hemileia à Madagascar. Lorsque la maladie a fait sa première apparition, les arbustes étaient forts et munis d'un système r;idiculaire puissant qui leur a permis de résister. Ils n'ont pas eu, au moment de leur jeunesse, à subir les attaques du parasite et c'est incontestablement dans les
premières années de leur vie que les caféiers peinent le plus à se défendre de ses attaques.
Ce qui me fortifie dans cette façon d'expliquer la présence de caféiers dans les villages de la côte Est, c'est que dans aucun je n*ai vu de plantations jeunes.
Enfin, ces petites plantations sont placées dans des conditions de sol tout à fait exceptionnelles, impossibles à réaliser ailleurs. Les ordures ménagères du village viennent renouveler sans ce^se la fertilité de ce sol. Malgré tout, il n'est pas douteux que les caféiers, même plantés dans ces conditions essentiellement favorables, souffrent de THemileia et il se peut fort bien que malgré leur apparence de vigueur, ils ne donnent pas d'abondantes récoltes.
Je ne m'attacherai pas à écrire ici la biologie de FHemileia vastatrix. Cette étude ne trouverait pas sa place dans ce travail qui doit, comme celui qui Ta écrit, rester dans le domaine de l'Agriculture pratique pour rendre quelques services.
Ceux qui voudront connaître dans ses détails la vie de ce champignon pourront se reporter au livre de M. Delacroix, Les maladies et les ennemis des caféiers.
Ce savant pathologiste traite, dans cet ouvrage, d'une façon magistrale et complète tout ce qui se rapporte aux maladies du CofTea arabica.
11 rentre dans le cadre de mon travail d'étudier les procédés de lutte contre ce redoutable fléau. C'est ce que je vais essayer de faire.
Dès l'apparition de la maladie les planteurs ont essayé de la combattre. On a conseillé tout d'abord l'emploi du soufre, des vapeurs d'acides sulfureux, des vapeurs d'acide phénique, de la décoction de jus de tabac, etc., etc.
Tous ces remèdes donnèrent des résultats plus ou moins satisfaisants ; aucun d'eux n'eut cependant une efficacité suffisante.
Aussi, dès que les propriétés des bouillies cupriques furent connues et que leur action incontestable sur le mildiou de la vigne ne fit plus de doute, on eut l'idée de les appliquer au traitement de l'Hemileia du caféier.
Ce sont, jusqu'à présent, les préparations cupriques qui ont donné les résultats les plus positifs et les plus satisfaisants dans la lutte contre ce champignon.
Reste à savoir si au point de vue économique, le traitement par les bouillies cupriques est possible.
Â mon humble avis, si, dans les pays où la main-d'œuvre est bon marché et le climat sec, ce traitement parait être économiquement applicable, il ne Test pas du tout dans les contrées où les ouvriers sont chers et le climat humide.
A mon sens, l'emploi des bouillies cupriques n'aurait qu'une efficacité très relative à l'amatave.
11 faudrait, de plus, en faire des applications si souvent répétées que le remède serait probablement pire que le mal ; il serait trop coûteux pour être économiquement applicable.
M. Delacroix indique du reste que MM. Treub, Sadebeck et Semler n'accordent qu'une importance secondaire au traitement par les bouillies cupriques.
Sans vouloir déconseiller aux planteurs d'essayer de lutter contre l'Hemileia à l'aide des préparations à base de cuivre, je crois que ce serait une faute d'installer une plantation dans une région humide et chaude contaminée par l'Hemileia, en comptant la préserver par l'emploi des bouillies.
Dans les pays contaminés il faut faire une sélection rigoureuse des terres, et ne se décider à planter de Goffea arabica que sur les sols les plus riches, situés dans im climat relativement sec et froid.
Dans ces conditions, des fumures régulièrement appliquées, des soins d'entretien rigoureux peuvent permettre au caféier à petites feuilles de se développer convenablement, de résister au parasite et de fournir des récoltes rémunératrices.
Je n'ai pas eu l'avantage de visiter La Réunion, mais je sais que des planteurs sérieux de cette île sont arrivés à conclure, après de longues années de lutte et d'observation, que le meilleur moyen de lutter contre l'Hemileia vastatrix est de cultiver le caféier avec soin, dans les stations qui lui conviennent le mieux et sur des sols riches, dont on entretient la fertilité par des fumures raisonnées.
L'opinion de M. Boutiliy, auteur de plusieurs ouvrages très appréciés sur les cultures coloniales, qui a cultivé en grand le caféier à Bourbon mérite à ce propos d'être signalée.
Il dit dans son livre. Le caféier de Libéria : « Aucun remède eflicace ne fut découvert malgré les fortes primes offertes aux inventeurs par les Gouvernements de l'Inde, de Ceylan et de Java. Le seul traitement qui ait paru avoir un peu d'action est le traitement au sulfate de cuivre, employé avec de la chaux, sous forme de
bouillie bordelaise et projeté, à Taide d'un pulvérisateur, à la surface des feuilles du caféier. »
« Nous fîmes longtemps des expériences à ce sujet, à La Réunion, et nous arrivâmes à cette conclusion que le meilleur moyen de lutter contre cet ennemi était de nourrir fortement l'arbuste par d'abondantes fumures et de ne planter le caféier d'Arable qu en terre très fertile, demanièie que la plante ait une vigueur suf lisante pour réparer les pertes de son appareil foliacé. Nous obtînutes ainsi des résultats satisfaisants et des récoltes à peine réduites.
« C'est le traitement de beaucoup de maladies humaines où le médec'n n'agit que par surnutrition. »
Ces planteurs auxquels il vient d être fait allusion, qui sont tous installés dans les altitudes et dnns la partie la plus sèche de l'Ile Bourbon, s'appliquent h entretenir leurs plantations dans un état constant de propreté. Us font ramasser soigneusement les feuilles tombées et ils les brûlent pour tuer le plus possible de spores d'Hemileia.
Dans les autres parties de Tîle moins favorisées par le climat et le sol, la lutte a été impossible et les plantations de caféiers ont disparu depuis l'apparition du fléau.
11 reste bien entendu que l'emploi des bouillies cupriques, dans un climat relativement sec, peut aider dans une large mesure les caféiers à lulter contre Tattaque du champignon, au moment de l'année où elle se produit dans sa plus grande intmsité.
Pour permettre aux planteurs désireux d'expérimenter l'action des bouillies cupriques, de procéder à ces essais avec le plus de garantie possible, // y a lieu de leur rappeler que IHcmileia vivant dans les tissus même de la feuille, il faut Vatteindre avant quil y soif installe'.
Le traitement doit être préventif, il doit empêcher les spores de germer, et pour cela il doit se trouver sur les feuilles au moment où celles-ci entrent en activité.
A Tananarive, par exemple, où les premières taches apparaissent en mars, on doit appliquer le premier traitement en février. A Tamatave, il y a des taches toute Tannée ; pour commencer l'application des bouillies, il faudrait choisir le moment de l'année où les traces du cryptogame sont le moins nombreuses.
11 est évidemment nécessaire de rechercher les préparations les plus adhérentes dont l'action se fera sentir le plus longtemps: cette remarque a d'autant plus d'importance que le climat est plus humide.
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La préparation la plus ancienne et la plus connue pour combattre le mildiou de la vigne est la bouillie bordelaise.
La bouillie bordelaise ^e compose simplement de sulfate de cuivre, de chaux et dVau.
Les proportions di^ms lesquelles on mélange ces corps varient peu : on met ordinairement 2 kilogr. de sulfate de cuivre pour 100 litres d'eau et une quantité suffisante de chaux pour neutraliser le sel tie cuivre.
La préparation de la bouillie ne présente aucune difficulté ; on procède de la façon suivante :
Les 2 kilogrammes de sulfate de cuivre sont mis à dissoudre dans 50 litres dVau. Pour activer la dissolution on immerge le sel dans un panier ou dans un linge près de la surface du liquide.
La solution de sulfate ne cuivre plus dense que Teau descend au fond du récipient et les cristaux se dissolvent assez vite.
Comme il importe beaucoup que la bouillie soit neutre, on devra employer une quantité de chaux suffisante, qu*il n'est pas possible d'indiquer exactement, le degré de pureté de celle-ci étant ordinairement peu coimu.
Pour éviter les tâtonnements on fait un lait de chaux è 2 ou 3 kilogrammes de chaux pour 40 à 50 litres d'eau. On verse ensuite doucement ce lait dans la solution de sulfate de cuivre et on s'arrête lorsque le liquide ne rougit plus le papier de tournesol.
11 est très important que la bouillie soit neutre, c'est-à-dire qu'elle n ait plus d'action sur le tournesol ; on obtient ce résultat après quelques tâtonnements. Si la bouillie bleuit le papier on ajoute un peu de sulfate de cuivre ; si elle le rougit on ajoute une petite quantité de lait de chaux.
Lorsque le liquide est bien neutre on ajoute assez d'eau pour faire 100 litres et la bouillie est prête à employer.
M. Delacroix indique que l'on reconnaît de la façon suivante la neutralité de la bouillie, lorsque l'on ne possède pas de papier tournesol :
« Pour reconnaître s'il y a excès de cuivre on trempe un morceau de fer quelconque, une lame de couteau par exemple, dans le liquide qui surnage ; si le fer se recouvre d'un mince enduit rougeâtre de cuivre, il y a dans la bouillie un excès de sulfate de cuivre, et dans ce caste liquide surnageant, tout en restant transparent, conserve une légère teinte bleuâtre.
« S'il y a, au contraire, excès de chaux, il suffit de recueillir dans un verre un peu de ce liquide qui surnage et de souffler doucement à sa surface ; il s'y forme une mince pellicule blanchâtre de carbonate de chaux dû à Tacide carbonique existant dans Tair expiré. »
On attache beaucoup d'importance à ce que la préparation soit neutre, parce qu'il est reconnu que les bouillies neutres sont plus adhérentes que celles qui sont acides ou basiques.
L'adhérence de la bouillie bordelaise diminue avec son vieillissement ; il est nécessaire de l'employer de suite après la préparation.
II est bon de la tamiser avant de la mettre dans les appareils pour éviter l'encrassement rapide de ceux-ci.
On répand la bouillie bordelaise à l'aide de pulvérisateurs.
Les appareils à dos d'homme, dont il existe un grand nombre de modèles, suffisent pour les petites exploitations.
Dans les grandes plantations on a recours à des appareils à traction animale.
Les pulvérisateurs ordinaires à dos d'hommes font naturellement un travail beaucoup plus parfait que les autres. Il est néanmoins nécessaire de surveiller les ouvriers de très près pour être sûr qu'ils exécutent le travail avec tout le soin voulu. On s'assurera notamment que la bouillie est répandue dune façon uniforme et que les deux faces des feuilles en sont bien imprégnées.
J'ai dit précédemment que le premier traitement devait être appliqué quelque temps avant l'apparition ordinaire de la maladie ; c'est, pour Madagascar, la (in de la saison chaude.
Il est plus difficile, impossible même, de dire combien on devra faire de traitements par année.
Ce nombre variera forcément dans de grandes proportions suivant le climat et aussi suivant les années.
Dans le centre de Madagascar, il semble que pour les années ordinaires trois traitements suffiraient amplement. Pour la côte Est il faudrait en compter au moins sept ou huit et, je lai dit déjà, il est peu probable que leur action soit suffisante pour préserver les caféiers.
En février 1903 nous avons fait subir un traitement très sérieux aux caféiers de la station de Tamatave; plusieurs mois après on voyait encore sur leurs feuilles des traces de bouillie, THemileia n'a pas été moins funeste aux arbustes traités qu'aux témoins.
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La bouillie bordelaise manque d adhérence ; dans les années très humides elle est insuffisante pour préserver les vignobles du Midi de la France des attaques du Mildiou, aussi depuis longtemps s'est-on préoccupé de trouver des préparations qui résistent davantage à l'action des pluies.
Les bouillies sucrées, obtenues par addition à la bouillie bordelaise simple d'une certaine quantité de mélasse ou de sucre, sont plus adhérentes.
La bouillie au savon de M. Lavergne, que Ton obtient en dissolvant dans 100 litres d*eau, 1 kilogr. de savon noir et 500 grammes de sulfate de cuivre, est très adhérente. M. Delacroix n*en conseille cependant guère Temploi car il reste une certaine quantité de sel de cuivre soluble qui peut être nuisible sur les organes jeunes des caféiers.
La bouillie à la colophane de M. Perraud est, paraît-il, bien plus adhérente que la bouillie bordelaise.
On dissout la colophane dans une solution bouillante de carbonate de soude à 25 ®/o.
Les proportions indiquées par Tauteur sont les suivantes :
Eau 100 litres
Sulfate de cuivre 2 kijos
Colophane solubilisée 0. 500
Carbonate de soude quantité suffisante pour alcaliniser légèrement.
La solution de colophane est versée dans la solution de sulfate de cuivre. On doit agiter fortement le mélange et lui ajouter une quantité de carbonate de soude suffisante pour lui permettre de bleuir légèrement le papier rouge de tournesol.
Ces différentes bouillies ont été essayées une fois en février 1903 à la station d'essais de Tlvoloina. Les remarques qui ont pu être faites sur l'adhérence de chacune d'elles sont beaucoup trop incomplètes pour que Ton puisse tirer des déductions pratiques et certaines de cette expérience.
Cependant, je me souviens parfaitement avoir remarqué que les traces de bouillie bordelaise simple sont restées beaucoup plus longtemps apparentes sur les feuilles que celles de la bouillie sucrée et de la bouillie à la colophane.
Pour compléter ces traitements, il y a lieu de recommander aux
planteurs de maintenir leurs plantations dans un état constant de propreté. Les feuilles tombées seront soigneusement ramassées et brûlées.
Les caféiers qui auront le plus souffert des attaques du cryptogame recevront des fumures plus copieuses, et dans le cas d^attaques très violentes on pourra leur donner des engrais très azotés (nitrates, sulfate d'ammoniaque, Guanos, etc.) qui les aideront à reformer rapidement leur système foliaire, un émondage judicieux leur enlèvera les brindilles mortes ou très malades ; celles-ci seront incinérées de suite.
11 existe un grand nombre d autres maladies cryptogamiques causant des dégâts aux feuilles et aux fruits du caféier. Le Sphœrela Coffeola, le Stilbumflavidum, IeCercosporaCoffeicola,etc.,etc.,sont à signaler.
Les dommages que ces champignons infligent aux caféiers sont plus ou moins importants ; ils ne sont cependant pas à mettre en parallèle avec ceux de FHemileia vastatrix.
Il est bon cependant lorsque ces cryptogames existent dans une plantation de chercher à réduire le plus possible l'intensité de leurs attaques.
L*emploi des bouillies cupriques et la destruction par incinération des parties atteintes des feuilles tombées et des brindilles mortes sont à conseiller.
I^s maladies vermicu laines. — Voilà une question très importante, celle des maladies vermiculaires, et qui intéresse tout particulièrement Madagascar où on en a signalé la présence.
Cette affection dont, paraît-il, les ravages sont extrêmement rapides et redoutables, est due à la présence sur les radicelles des caféiers, de vers nématodes, appelés anguillules, appartenant à différents genres et espèces.
M. Delacroix, dans son livre déjà cité, Les maladies du caféier^ a consacré un chapitre très documenté aux maladies vermiculaires.
J'emprunte à ce travail la plus grande partie de ce qui a trait à Thistorique de la maladie.
Maladie vermiculaire au Brésil. — Les premières attaques de la maladie vermiculaire ont été signalées en 1870 danfe la Province de Rio-de-Janeiro.
MALADIES ET INSECTES s'aTTAQUANT AU CAFÉIER 163
D'après les relevés officiels, les dégâts auraient été tels que, dans des plantations étendues, 95 ®/o de la récolte moyenne aurait été détruite, et que 15 ans plus tard des plantations auraient dû être abandonnées et remplacées par des cultures de canne à sucre
C'est M. C. Jobert, un zoologiste français, qui le premier a étu dié cette maladie et bien précisé ses symptômes.
Je cite textuellement la description donnée, d'après Jobert, par M. Delacroix :
« Un caféier qui offre toute l'apparence d'un arbre sain et vigoureux présente, du jour au lendemain, l'aspect d'un arbre étiolé, les feuilles pâlies deviennent tombantes, celles du haut jaunissent promptement et tombent les premières. En huit jours, et souvent moins, l'arbre est entièrement dépouillé de ses feuilles et les extrémités de ses rameaux sont déjà desséchées : le caféier est irrévocablement perdu.
« Si on le fait arracher, on voit que le chevelu a disparu complètement ; plus de racines de petite taille, et les racines même de la grosseur d'un tuyau de plume apparaissent comme rongées ; l'écorce a disparu même sur la plus grande partie du pivot.
« Si l'on examine à un grossissement de 50 à 60 fois quelques fragments du chevelu qui est resté brisé dans la terre, on voit que la surface de l'écorce est inégale, semée d'élévations irrégulières, au centre desquelles s'ouvre une cavité cratériforme qui pénètre jusqu'à la partie centrale de la radicelle. En examinant de plus près, on reconnaît qu'en ces points le faisceau fibro-vasculaire a été détruit complètement et à tous ces débris se trouvent mêlés des mycéliums, un surtout, de couleur noire très remarquable.
« Guidé par ces indications, je fis arracher des caféiers, très vigoureux en apparence, situés au voisinage des arbres malades, et je ne fus nullement surpris en trouvant le chevelu complètement couvert de nodosités, situées soit sur les extrémités même, soit sur le trajet et dans l'axe de l'organe, ou plus rarement sur ses parties latérales. Les nodosités terminales sont piriformes, acuminées, recourbées. Les plus grosses ne [dépassent pas la dimension d'un grain de chènevis ou d'un tout petit pois, l'aspect général est celui des racines de la vigne attaquées par le phylloxéra.
« En faisant des coupes très minces au travers de ces renflements dans le sens longitudinal ou dans le sens transversal, j'ai constaté : 1^ que ces renflements contiennent des kystes k parois hyalines,
qui ont pour siège soit le parenchyme cortical, soit le cylindre central ; 2® que ceux qui siègent dans le parenchyme cortical, en se développant, ont pour action de déjeter et de détruire par approche le faisceau fibro-vasculaire. Ceux qui siègent au centre commencent par disséquer et isoler les divers éléments qui les avoisinent ; on chercherait en vain trace du faisceau central quand les kystes sont développés. Enfin, il est facile de voir que plusieurs de ces kystes sont venus s'ouvrir au dehors, et la radicelle est couverte de ces blessures profondes, largement ouvertes. Les cellules extérieures des renflements sont très grandes ; quelquesunes présentant des signes de segmentation ; elles ne contiennent ni raphide ni amidon.
« Si on examine les jeunes renflements, ceux des extrémités particulièrement, on trouve dans ces kystes, situés tout près du point végétatif, une quantité d'éléments ressemblant à de jeunes ovules ; sur les plus gros renflements, les kystes contiennent ces éléments à tous les degrés de développement.
« Ce sont bien des ovules à tous les degrés de l'évolution ; les plus avancés présentent l'aspect suivant :
« La forme est elliptique, quelquefois réniforme ; la membrane d'enveloppe est hyaline, et dans l'intérieur se trouve enroulé sur lui-même un petit ver nématoïde, long, quand il est développé, d'environ im quart de millimètre, qui n'est autre qu'une anguillule. Cet animalcule n'offre pas trace d'organes sexuels ; il n'est encore qu'à une première phase de son développement.
« Chaque kyste contient de 40 à 50 œufs, et si Ton fait un calcul approximatif on arrive au chiffre, trop faible certainement et pourtant effrayant, de plus de 30 millions d'anguillules par caféiers.
« Arrivés au terme du développement intraovulaire et de la vie intraradicellaire, les animalcules s'échappent au dehors, laissant béante la cavité dans laquelle ils se sont développés, et la radicelle ne tarde pas à pourrir et à être envahie par les cryptogames. La terre qui entoure les caféiers morts est remplie d'anguillules n'offrant pas encore d'organes générateurs.
« Les caféiers les plus vigoureux, ceux de sept à dix ans, sont attaqués de préférence. Les caféiers étant plantés en lignes parallèles, tantôt la maladie se propage suivant les lignes, tantôt elle se développe en îlots, d'une manière analogue à l'infection phylloxérique de nos vignes. »
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Il convient de remarquer que la maladie vermiculaire, d'après ce qui vient d'être exposé, est ime affection extrêmement grave qui se caractérise par le jaunissement des feuilles, la mort rapide de Tarbre, la destruction du chevelu, précédée sur celui-ci par l'apparition de tubérosités arrondies ou oblongues et de volume variable.
Les anguillules des caféiers de TEtat de Rio-de-Janeiro ont été déterminées et nommées Heterodera radicicola.
Cette espèce est cosmopolite, elle se rencontre aussi bien dans les pays tropicaux que dans les pays tempérés et elle s'attaque à des plantes très diverses.
C'est à Tétat de larve que THeterodera pénètre dans les racines et sa présence détermine par irritation une proliGcation des tissus dont le résultat est la production des galles.
M. Delacroix remarque que toute les espèces d'Heterodera n'engendrent pas de galles. L'H. schachtiiqui attaque la betterave n'en produit pas.
Un certain nombre d'espèces d'anguillules sont reviviscentes ; après une sécheresse prolongée, qui peut durer quelques années, les larves parvenues à l'état adulte peuvent revivre si on les humecte.
D'après M. Jobert, Tanguillule du caféier ne serait pas reviviscente et la sécheresse la tuerait. Par suite il admet l'immimité du caféier en terrain sec. La maladie sévit de préférence dans les terres sablonneuses fraîches ; l'argile pure gênant le développement du nématode, il n'y persiste pas.
Le D' Gœldi n'a pas accepté toutes les conclusions de M. Jobert; il reconnaît que la maladie est surtout grave dans les sols sableux, mais il déclare qu elle n'est pas spéciale aux sols humides, car on peut la rencontrer sur les coteaux. Ce même auteur prétend avoir observé la reviviscence de l'anguillule sur des racines de caféier desséchées depuis deux mois.
M. Delacroix admet que cette divergence d'opinions peut provenir de conditions différentes d'observations.
D'après Gœldi, le Libéria serait aussi bien attaqué par l'Heterodera radicicola que le Coffea arabica.
11 est bien difficile de savoir exactement quel danger présente réellement la maladie en question. 11 n'est pas douteux, d'après les faits rapportés par M. Jobert, que les arbustes atteints sont voués à une mort rapide et certaine.
11 est non moins certain qu'à un moment donné les plantations de rÉtat de Rio-de-Janeiro ont vu leurs rendements baisser considérablement et qu'un grand nombre d'entre elles ont disparu.
On a attribué ces déboires à la maladie vermiculaire ; a-t-on eu complètement raison ? et n'aurait-il pas été sage d'en rejeter une partie sur un système de culture défectueux, par trop extensif, entraînant im rapide épuisement du sol ?
Cette question est difficile à résoudre ; je ne puis cependant m'empêcher de me la poser.
J'ai visité en 1902 l'Etat de Rio, on n'y parle plus de la maladie vermiculaire, et il y existe cependant encore un certain nombre de plantations de caféiers.
Il faudrait admettre qu'après une période d'activité considérable le nématode a disparu. C'est assez peu admissible étant donné que personne, certainement, n'a lutté contre lui et que, du reste, la lutte parait tout à fait impossible dans les pays tropicaux ; je dirai pourquoi plus loin.
11 m'est difiicile de croire que la maladie vermiculaire soit aussi redoutable pour le caféier que l'est le phylloxéra pour la vigne.
Que les nématodes attaquant un pied de caféier le mènent rapidement à la mort, je le crois volontiers ; mais je ne pense pas que la puissance de dispersion des anguillules soit considérable et qu'elle puisse être inquiétante.
Comment expliquer en effet que ce nématode ayant fait son apparition dans le pays où on rencontre les plus forts groupements de caféier soit disparu sans que Ton se soit préoccupé de lui.
Enfin, un autre ordre de faits me porte à penser que l'on est loin d'être fixé sur la nocivité réelle des maladies vermiculaires.
Le voici : en 1895, à l'Institut agronomique de Campinas on reconnut une maladie vermiculaire qui fut attribuée à la présence d'un nématode nommé d'abord Diplogaster suspectus puis Aphelenchus Coffeœ.
Des expériences de traitement ont été faites par M. Potel, chimiste de l'établissement, il a brûlé les arbres morts ou mourants et désinfecté le sol au sulfure de carbone ; il a réussi.
Plus tard l'étude de cette maladie fut reprise par M. F. Noack qui en constata la gravité et qui fit comme M. Potel des expériences couronnées de succès, de désinfection au sulfure de carbone.
M. Ritzena Bos, le savant phytopathologiste hollandais qui a
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VU des échantillons de racines atteintes de cette maladie la déclare, en tout cas, différente de celle due à THeterodera, ces racines pourrissent sans présenter de nodosités. Il la croit aussi plus dangereuse pour le caféier.
Voici donc une maladie signalée pour la première fois en 1895 à Campinas, dont la gravité a été constatée un peu plus tard par M. Noack.
Cette maladie semble à M. Ritzena Bos plus dangereuse pour le caféier que celle due à THeterodera. Il faut remarquer que d'après Jobert et Gœldi, THeterodera est déjà extrêmement grave.
Quels ont donc été les dégâts causés par cette maladie vermiculaire de Sao-Paolo? quelles inquiétudes cause-t-elle aux planteurs de la région de Campinas ? où soit dit en passant, on rencontre les plus importantes plantations de caféiers du globe? Quelles mesures ont-ils pris pour se défendre contre son envahissement.
J'ai parcouru cette partie deTEtat de Sao-Paolo, j'ai visité en 1902 plusieurs plantations voisines de la Station agronomique de Campinas, sept ans après l'apparition de cette redoutable maladie.
Je déclare que j'ai été absolument stupéfait en constatant qu'on ne s'est pas préoccupé du tout de lutter contre ce dangereux ennemi et que, du reste, il n'a causé aucun dégât dans les plantations. J'en ai touché un mot à quelques planteurs mais ils m'ont paru y attacher une importance très médiocre.
Raoul, dans son livre Manuel des cultures tropicales — Le caféier — a dit: « L'Hemileia n'existe pas au Brésil, mais les caféiers y sont « détruits par un nématode tout aussi dangereux. »
Les considérations personnelles que je viens d'exposer brièvement me forcent à ne pas partager l'avis de l'éminent Raoul. Non, les maladies vermiculaires décrites pour le Brésil, ne sont pas aussi dangereuses que FHemileia. Celui-ci en quelques années a presque complètement détruit tous les cfiféiers àCeylan, à Bourbon et ailleurs tandis qu'au Brésil, où les nématodes ont été signalés depuis plus de trente ans» la culture du caféier continue à prospérer dans des proportions inconnues partout ailleurs.
Sans doute, au Brésil, on est forcé d'abandonner après un temps donné, plus ou moins long suivant la fertilité du sol, les plantations ; mais cet abandon n'est pas le résultat des dégâts causés par une maladie, il est la conséquence logique et forcée d'un mode de cul-
ture spécial, par trop extensif, qui ruine la fertilité du sol en quelques années.
La maladie vermiculaire à la Martinique. — Dans un mémoire livré à la publicité en 1899 M. Thierry dénonce la présence des nématodes à la Martinique.
Ce spécialiste accorde à la maladie vermiculaire une importance considérable et lui impute tous les déboires des planteurs de caféiers non seulement dans Tîle, mais encore dans nombre d'autre pays.
Pour lui, les maladies des feuilles ont une importance secondaire ; si on les a rendu responsables de tant de déboires, c'est par suite d'observations insuffisantes.
Je ne me permettrais pas de contredire M. Thierry pour la Martinique, mais il me semble que son opinion changerait s'il avait l'occasion d'étudier THemileia vastatrix sur place, le champignon des feuilles a une autre nocivité que les maladies vermiculaires.
La maladie vermiculaire signalée par M. Thierry ne semble du reste pas avoir beaucoup d'analogie avec celle du Brésil ; elle fait lentement périr les caféiers, elle existe partout, et enfin elle n'attaque pasle CofTea liberica ; Gœldi affirme que la maladie vermiculaire du Brésil attaque aussi bien le Libéria que l'Arabica et Jobert dit que les caféiers atteints meurent rapidement.
Il est fort regret table qu'ime aussi grave question soit restée sans solution ; plus de cinq ans se sont écoulés depuis la publication de l'intéressant mémoire de M. Thierry, et l'étude scientifique de la maladie vermiculaire de la Martinique n'a pas été faite, les nématodes de cette colonie n'ont pas été déterminés.
La maladie vermiculaire à Java. — L'Heterodera aurait été trouvé à Java où, du reste, il n'a pas pris d'extension et n'a pu être retrouvé.
En 1892on a signalé sur le Coffeaarabica à Java, le présence d'une anguillule ayant certaine ressemblance avec le Diplogçister suspectus de Sao-Paolo,
Cette maladie est étudiée depuis quelques années par M. Zimmermann le botaniste de la Station de recherches culturales sur le caféier à Buitenzorg.
Les racines attaquées se colorent en brun et ne tardent pas à pourrir : bientôt tout le système des racines est envahi à son tour
jusqu'au collet, il brunit et meurt entraînant la rapide disparition de l'arbre.
Ce sont les plantations de la partie Est de Java qui ont eu à souffrir de ce mal ; en peu de temps il a pris une inquiétante extension et a fait déjà abandonner un certain nombre d'exploitations.
L*anguillule qui causerait cette maladie a été nommé Tylenchus cofféœ.
Le liberia est attaqué par lui comme l'arabica, mais dans ime moins forte proportion et, tandis que le Liberia résiste le plus souvent, l'arabica périt.
Ces constatations ont donné l'idée de greffer l'Arabica sur le Liberia.
Le traitement au sulfure de carbonne et au sulfate de fer n'ont pas donné, jusqu'à présent, de résultats bien encourageants ; les expériences continuent.
Telle est, très brièvement résumée, l'état actuel de la question des maladies vermiculaires.
J*en aurais fini avec elles, si elles n'avaient pas été signalées à Madagascar depuis 1902.
C'est M. de Sardelys qui, le premier, crut reconnaître Texistence des terribles nématodes dans sa plantation d'Ampetika à Mahanoro. Une polémique s'est engagée entre lui et M. Delacroix à ce. sujet, dans la Revue des cultures coloniales.
La chambre d'agriculture de Tamatave a été depuis saisie, à différentes reprises de cette question, un certain nombre de rapports ont été rédigés et diverses propositions ont été faites dans le but d'enrayer le fléau.
Une note signée de M. Vaucheret, émanant de la Direction de l'agriculture, est venue confirmer d'une façon formelle l'existence des maladies vermiculaires à Madagascar. Cette affirmation a été produite après l'examen microcospique fait à Tananarive de racines de caféiers de liberia envoyées par M. de Sardelys.
En 1903, je reçus la mission de me rendre chez les planteurs de la côte Sud-Est pour déterminer exactement l'étendue du mal et aviser aux mesures à prendre pour en circonscrire l'extension.
J'ai visité presque toutes les caféières des provinces de Farafangana, Mananjary, Mahanoro et Vatomandry.
Malgré des recherches très laborieuses il ne m'a pas été possible de reconnaître la présence des anguillules.
Nulle part je n'ai observé les signes par lesquels se manifeste la présence des maladies vermiculaires.
J*ai arraché dans toutes les plantations un grand nombre de plants de caféiers, j'ai minutieusement regardé leur système radiculaire. Pas un plant ne m'a montré de nodosités. Les arbustes les plus décrépits, paraissant les plus malades, m'ont présenté partout un système radiculaire très important, un chevelu absolument intact.
J'en ai conclu que les maladies vermiculaires n'existent pas à Madagascar et j'ai attribué à d'autres causes les déboires des planteurs de caféiers de la côte Est.
A mon avis, les plantations de Coffea Arabica de la côte Est, il y en a peu, ont été faites sur une trop grande échelle, le sol n'a peut-être pas été choisi avec assez de soin, les abris contre les vents ont été beaucoup trop négligés de même que l'ombrage et, en&n, on a placé les plantations à de trop faibles altitudes .
Le milieu chaud et humide dans lequel se trouvent les arbustes, offre un champ d'activité extrêmement favorable au développement de l'hemileia vastatrix. Les caféiers, en avril et en mai, ont leurs feuilles complètement envahies par le parasite, ils les perdent presque complètement et ne trouvent pas dans le sol pauvre, une alimentation suffisante pour reformer de nouveaux organes.
Les plantations de coffea arabica que j'ai visitées en 1903 sur la côte sud-Est de Madagascar étaient envahies par l'Hemileia avec une intensité qui dépasse tout ce que l'on peut imaginer.
Aussi, à mon sens, les dégâts occasionnés par ce parasite expliquent suffisamment les déboires des planteurs de caféiers à petites feuilles, sans qu'il soit utile d'invoquer la présence d'autres parasites.
Pour le coffea liberica, je dirai, lorsque je m'occuperai de cette plante, pourquoi ceux qui la cultivent n'en n'obtiennent pas de grandes satisfactions. Je crois pouvoir avancer que les maladies vermiculaires ne sont pour rien dans la déconvenue d'un grand nombre de planteurs de liberia.
M. Delacroix, qui suit cette question de très près, a, dans son cours à l'école d'agriculture coloniale de Nogent, déclaré insuffisantes les observations sur lesquelles a été appuyée l'identification de la maladie vermiculaire à Madagascar.
J'ai dit précédemment qu'elle est, à mon sens, la nocivité réelle de cette maladie, c'est là une opinion toute personnelle, qui n'est pas partagée par ceux qui ont étudié ce sujet.
En s'en tenant à ce qui a été écrit sur lesanguillules et leurs déprédations, par des personnes beaucoup plus autorisées que moi, on doit considérer les maladies vermiculaires comme redoutables, elles sont capables d'entraîner rapidement la disparition des plantations. I-,es planteurs doivent donc éviter de s'installer dans un pays qui a été déclaré contaminé.
J'ai dit, dans le cours de ce paragraphe, qu'à mon sens, en pays tropical, la lutte contre les maladies vermiculaires me paraît très difficile, pour ne pas dire impossible.
Avant de clore l'article relatif à cette maladie, je vais examiner les remèdes conseillés jusqu'à présent pour la combattre et exposer très rapidement les raisons qui m'ont amené à formuler cette opinion.
Il est acquis que, sur des surfaces minimes et isolées, lesinjections de sulfure de carbone tuent rapidement les anguillules.
L'idée est donc tout naturellement venue à ceux qui ont étudié cette grave question de conseiller l'emploi du sulfure de carbone pour débarrasser les plantations de la présence des anguillules.
Les essais de traitement en petit ont, paraît-il, réussi au Brésil ; il n'en est pas de même à Java, où des résultats négatifs ont été obtenus dans le traitement en grand de la maladie due à la présence duTylenchus coffea.
Si la maladie se déclare et forme tache dans la plantation une mesure s'impose : il faut circonscrire la tache par un fossé large et profond et rejeter la terre en dedans de la tache.
On arrêtera ainsi la marche de la maladie.
Le traitement au sulfure de carbone peut être compris de deux façons ; ou bien on fera un traitement d'entretien, ou bien on fera un traitement d'extinction.
Ces deux traitements sont très onéreux, et les résultats à en attendre excessivement problématiques. Rien ne prouve, jusqu'à présent, que le sulfure de carbone soit efficace dans les expériences en grand, ce qui s'est passé à Java laisse supposer le contraire. En ce qui concerne Tanguillule de la betterave, le sulfure de carbone a donné des résultats assez bons mais incomplets cependant. En supposant même que ce traitement soit efficace au moment où il est appliqué, on peut craindre que le sol soit de nouveau envahi rapidement aussitôt que son action aura cessé.
M. Delacroix dit en effet, que l'Heterodera radicicola vit sur un grand nombre de plantes tropicales, notamment sur les Dracena.
En admettant que Ton puisse arriver à détruire totalement les anguillules dans la plantation, il est impossible de songer à tuer celles qui vivent sur les plantes de la brousse.
On aura dépensé beaucoup d'argent pour un résultat tinal douteux, Tennemi aura pu être chassé de la plantation, mais il restera sur la lisière prêt à l'envahir de nouveau aussitôt quç l'action du sulfure de carbone aura cessé.
En France, la lutte contre le phylloxéra a donné des résultats pratiques fort appréciables.
Les conditions dans lesquelles se trouvent les plantations tropicales sont fort différentes de celles de nos vignobles ^
Dans un pays vignoble, des espaces considérables sont couverts de vigne sans qu'il existe, pour ainsi dire, de solution de continuité. Tous les vignerons s'entendent, ils traitent tous, de sorte que toute une région se trouve désinfectée.
Les plantations tropicales sont presque toujours isolées, toujours elles sont entourées de vastes espaces où croissent en liberté des plantes qui peuvent donner asile aux nématodes. On conçoit que dans ce cas l'efficacité réelle du traitement puisse être douteuse.
Si on possède une caféière productive, rapportant beaucoup, on pourra essayer le traitement d'entretien qui permettra peut-être de prolonger la vie des arbustes.
Il ne faut pas se dissimuler que ces traitements sont très coûteux.
M. Delacroix estime que pour le traitement d'extinction 3.000 kilos de sulfure de carbone sont indispensables pour désinfecter un hectare, c'est, au minimum, une dépense de 1.500 francs.
Le traitement d'entretien nécessiterait l'emploi de 300 à 400 kilos de sulfure à Thectare. La dépense s'élèverait à 175 ou 200 francs.
Si, dans un pays contaminé, un tel traitement est capable de prolonger la vie d'une plantation de caféiers rapportant 1.000 ou 1.200 francs par hectare il ne faut pas hésiter à l'employer.
Mais je n'assumerais pas la responsabilité de recommander aux planteurs de pratiquer ce traitement sur une grande échelle, avant
1. 11 faut aussi remarquer que la vigne rapporte plus à l'iiectare que le caféier. Un hectare de vigne peut donner un produit brut de 2.000 à 2.400 fr. ; il est bien rare que la valeur du café récolté sur un hectare dépasse 1.200 à 1.400 francs. La première culture peut donc supporter des frais d'entretien beaucoup plus élevés "que la seconde.
que des essais sérieux aient été faits et aient démontré d'une façon évidente son efficacité.
J'ajoute que, dans les régions humides, le sulfo-carbonate de potassium est préférable, son emploi est plus facile.
Le sulfure de carbone s'emploie à Taide du pal injecteur, il ne donne aucun résultat dans les sols compacts ; pour que ses vapeurs puissent se diffuser dans la terre, il faut qu'elle soit légère.
Le sulfo-carbonate de potassium s'emploie en dissolution dans l'eau, le traitement d'extinction nécessiterait de 4 à 5 mètres cubes d'eau à l'hectare et serait par conséquent onéreux.
On peut, il est vrai, employer la drogue au moment de la saison des pluies. Les eaux du ciel dissoudront le sel et Tentraineront dans le sol.
En résumé : 1** Rien jusqu'à présent ne prouve que les traitements en grand des maladies vermiculaires par le sulfure de carbone et le sulfo-carbonate de potassium soient réellement efficaces dans les plantations.
2^ En admettant leur efficacité, il ne me semble pas que ces traitements puissent être pratiqués pour les plantations des pays tropicaux.
Tout au plus, le traitement d'entretien pourra-t-il être appliqué pour prolonger la vie des plantations existantes. Le traitement d'extinction est trop onéreux, il conduit à des résultats dont la durée tout au moins est plus que problématique et me paraît absolument incompatible avec les conditions de cultures des pays tropicaux.
3® Si comme, on semble l'admettre, les maladies vermiculaires ont une nocuité égale au phylloxéra de la vigne, les pays contaminés doivent être fuis par tous ceux qui désirent se livrer à la culture du caféier, car on ne connaît pas encore le moyen de lutter efficacement et d'une façon certaine contre elles.
4® A mon sens, rien ne prouve que la nocuité des maladies vermiculaires soit aussi considérable. Des observations personnelles que j'ai faites, des déductions que j'ai tirées de ce qui a été écrit sur ce sujet, il me semble résulter, au contraire, que la puissance de dispersion des maladies vermiculaires du caféier est très limitée, et c'est pour nos praticiens le point important de la question, qu'il faudrait mettre en lumière pour pouvoir apprécier l'étendue du danger qu'elles présentent.
Il existe entre les diverses personnes qui ont écrit sur ces maladies, des contradictions considérables. Les unes les représentent comme entraînant rapidement la mort des plants atteints, les autres disent qu'elles tuent très lentement les caféiers. Au Brésil et à Java elles attaquent aussi bien le Libéria que le Coffea arabica ; à la Martinique, M. Thierry prétend que le Coffea Liberica n'est pas atteint du tout et il conseille, pour lutter contre les nématodes, le greffage du Coffea arabica sur Coffea Liberica.
7° Les maladies vermiculaires n'existent pas, selon moi, à Madagascar dans les plantations de la côte Sud-Est où elles ont été signalées en 1900.
Insectes attaquant les fruits. — Pyrale ou Botyde du caféier. — C'est un papillon, microlépidoptère, pyralide, le Thliptoceras octoguttalis. A Fétat de chenille il produit des dégâts importants sur les cerises des caféiers de Tîle Maurice et de la Réunion.
Jusqu'à ce jour, je crois, cet insecte n'a pas été signalé à Madagascar ; j'ai cependant reconnu sa présence, au début de 1903, sur les caféiers de la Station d'essais de Flvoloina.
Il s'attaque aux baies du Coffea arabica, du Coffea congensis et des caféiers hybrides, je n'ai jamais observé sa larve sur le caféier de Libéria.
M. Delacroix (maladies et ennemis du caféier) en donne la description suivante :
« I/insecte parfait est un papillon nocturne de 6 millimètres 1 /2 sur 1 1 millimètres les ailes étendues, dont la couleur générale est brune avec bordure plus claire. La larve adulte de H millimètres de long sur 2 millimètres de large est d'ime couleur claire, avec deux rangées de taches brunes sur le dos. »
M. Boutilly a remarqué que cette chenille pénètre toujours la baie à sa base près du pédoncule. Elle se nourrit bien plus volontiers de l'albumen de la graine et elle perfore, pour y arriver, les tissus plus extérieurs du fruit. Lorsque la maturité est presque complète, l'albumen n'est plus attaqué il est trop dur et la chenille se contente de dévorer la pulpe de la cerise.
A Madagascar, j'ai fait des remarques semblables, je ne saurais dire si la chenille de Thliptoceras octoguttalis dévore de préférence l'albumen du grain de café, mais j'ai parfaitement remarqué que lorsque les fruits sont attaqués quand ils sont encore jeunes, les
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graines sont dévorées et la. récolte perdue, tandis que lorsque la chenille pénètre dans une baie arrivée à maturité elle dévore la pulpe, la baie se dessèche sur l'arbuste, mais les grains restent utilisables.
M. Bordage, qui a étudié Tinsecte à la Réunion, estime que ses dégâts peuvent être considérables. D'après lui, la moitié de la récolte peut être détruite. Mes observations n'ont pas été suilisamment précises pour que je puisse émettre une opinion à ce sujet, mais j ai remarqué, en effet, que cet insecte détruit un très grand nombre de cerises. Il n'existe pas toute l'année.
Le même auteur dit que les ravages de cet insecte ne se bornent pas à la destruction des cerises. Quand la récolte a été faite, les femelles du papillon ne trouvant plus de baies déposent leurs œufs sur les bourgeons terminaux des jeunes rameaux. Les larves qui en proviennent pénètrent dans la profondeur du bourgeon puis dans la moelle des tiges, où les galeries qu'elles creusent peuvent descendre jusqu'à 20 centimètres de profondeur.
M. Delacroix k qui sont empruntées ces notes, signale que d'après M. de Joannis qui a déterminé l'insecte produisant ces dégâts, la pyrale du caféier est signalée par différents auteurs en d'autres régions : au Natal, k Ceylan, en Australie, dans F Inde ; mais on ne s'y plaindrait pas de dommages causés par elle sur le caféier.
Il semble bien difficile d'indiquer un moyen efficace de lutter contre cet insecte. Les feux destinés à attirer les papillons la nuit n'ont pas fourni des résultats pratiques notables, M. Boutilly conseille de récolter et de détruire, en les incinérant ou en les enfouissant dans la chaux, les baies et les brindilles attaquées par ce microlépidoptère.
On reconnaît les baies lorsqu'elles sont atteintes depuis quelque temps k leur coloration brime. La perforation produite par l'insecte n'est pour ainsi dire pas visible et les fruits atteints peuvent passer inaperçus ; aussi sera-t-il bon d'enlever tout le glomérule, si l'on y voit des fruits attaqués.
Le résultat sera d'autant plus certain qu'on aura effectué plus tôt ce nettoyage. On a préconisé aussi l'emploi de l'arséniate de cuivre, M. Delacroix estime qu'il serait prudent de proscrire l'emploi d'un sel d'arsenic qui peut être une cause d'accident.
Quelques autres insectes s'attaquent encore aux fruits, ce sont : le Xylotrupes Coffea, l'/Egus acuminatus.
17G CULTURE PRATIQUE DU CAFÉIEft
Une pyrale appartenant au genre brambus perfore les fruits du Libéria à Java, la Bacterocera conformis qui vit dans la pulpe des baies dans TOuest de Java, etc.
Insectes minant les feuilles, — Le plus répandu parmi les insectes qui minent les feuilles des caféiers est un microlépidoptère de la famille des Tineites que Ton connaît sous le nom vulgaire de teignes.
Cet insecte a été signalé pour la première fois aux Antilles par Perrotet et Guérin Menneville, il a été placé dans le genre Elachista puis il en a été séparé pour être classé dans le genre Cemiostoma c'est le Cemiostoma coffeella.
Le Cemiostoma coffeella existe dans un grand nombre de pays : je Tai rencontré au Brésil, dans les Antilles, à la Guyane, il existe partout à Madagascar, mais je crois qu'il se trouve surtout en grande quantité dans les provinces de Mananjary et de Farafangana, où il inflige, me semble-t-il, de sérieux dommages au Coffea Arabica.
Je ne Tai jamais observé sur le Coffea Liberica.
La Réunion est également contaminée.
La chenille de ce papillon à 4 à 5 millimètres de longueur, elle est blanc jaunâtre, le corps va en s'élargissant de Tanus à la tête. Celle-ci présente k son extrémité une petite tache orangée. Le corps est formé de onze segments
Elle pénètre dans la feuille du caféier et dévore le parenchyme entre les deux cuticules, elle forme ainsi des taches brunâtres très facilement reconnaissables. Dans ces taches il est commode de trouver les larves (elles s'y trouvent souvent plusieurs ensemble) en séparant les deux épidermes de la feuille.
Après quelque temps (une quinzaine de jours) la larve sort des feuilles et se fixe à leur face inférieure, dans un repli ordinairement, elle tisse une sorte de petit cocon blanc dans lequel elle se transforme en chrysalide. Un papillon sort de ce cocon au bout de 6 jours, il est excessivement agile, très petit ; il mesure S à 7 millimètres de longueur lorsqu'il a les ailes étendues et son corps n'a guère plus de 2 millimètres de largeur. Dans la journée il se tient sous les feuilles et s'enfuit précipitamment dès qu'on les remue, son vol est très rapide, ce microlépidoptère est excessivement prolifique et donne plusieurs générations par année.
Aux Antilles françaises, à cause des taches produites sur les feuilles attaquées, on donne au Cemiostoma le nom de Rouille.
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D'après M. Delacroix, Timportance des dégâts commis par cet insecte est très variable.
Dans certains pays les plantations auraient beaucoup à en souffrir, dans d'autres les dégâts seraient insignifiants.
J'ai visité des plantations de caféiers très prospères aux environs de Campinas, au Brésil, dans lesquelles le Cemiostoma se trouve en abondance sans que les rendements en soient diminués et sans qu'on semble s'en préoccuper.
Cet insecte qui peut, c'est incontestable, causer des dommages sérieux, ne présente pas à beaucoup près un danger aussi grand que FHemileia vastatrix, ses ravages ne peuvent en aucun cas être comparés à ceux du redoutable champignon.
On dit que le Cemiostoma coffeella ne s'attaque qu'aux caféiers souffrant déjà; j'affirme avoir vu, au Brésil, des plants en pleine vigueur, rompant sous le poids de leurs baies, violemment attaqués par les larves de ce papillon.
Pour détruire les papillons on conseille d'allumer des feux de place en place dans la caféière, les insectes attirés par la lueur viennent se brûler dans la flamme.
Raoul conseille l'emploi d'une lampe spéciale, la lampe Guyot. M. Lecomte préconise une lampe qu'il a vu fonctionner à la Martinique. La flamme de cette lampe se trouve suspendue au-dessus d'un réservoir qui contient de l'huile dans laquelle viennent se noyer les papillons attirés par la lueur de la lampe.
M. Delacroix indique un dispositif des plus simples proposé par M. Noël, directeur du laboratoire entomologique de Rouen.
Voici en quoi consiste ce piège formé d'un simple réflecteur fort simplifié, il peut être réalisé par tout le monde.
« Ce réflecteur se compose tout simplement d'une barrique défon- « cée par un bout et posée horizontalement sur quatre piquets « enfoncés en terre et dépassant le sol de 1 m. 25 environ; on « place sur une brique, au milieu de la barrique, une petite lampe « à pétrole et on enduit tout l'intérieur avec de la mélasse destinée « à retenir englués les papillons qui y pénètrent. Cinq à six litres « de mélasse suffisent pour cette opération. On devra chaque soir, « avant d'allumer la lampe, faire tourner la barrique une fois sur « elle-même, de façon que la mélasse tombée à la partie inférieure « se trouve également répartie et enduise entièrement l'intérieur « du tonneau; le matin à l'aide d'une raclette, on enlève les papil- « Ions ».
Il y a lieu d'ajouter que le Cemiostoma a des parasites, appartenant au genre Hymenoptère, qui en détruisent une grande quantité. Le ramassage et l'incinération des feuilles tombées s'imposent.
Toutes ces mesures entraveront Tinsecte, mais elles seront insuffisantes pour en amener la disparition.
Il semble sage de conseiller, lors des attaques violentes, de fumer fortement les caféiers pour leur donner une plus grande force de résistance.
Gracilaria coffeicola. — On a sous ce nom, signalé à Ceyian une teigne qui mine la feuille. Les galeries sont différentes de celles du Cemiostoma coffeella. Au lieu d'être larges, elles sont étroites, en zigzag et argentées.
M. Bordage croit avoir vu cette teigne à la Réunion, de mon côté je crois qu'elle existe à Madagascar où du reste, elle commet des dégâts insignifiants.
Insectes perforants s' attaquant à la tige et aux branches, — Ces insectes désignés sous le nom de Borer percent la tige et déposent leurs œufs dans la moelle. Les larves rongent celle-ci et entraînent la mort d une partie du caféier.
Raoul (Manuel des cultures tropicales. — Le caféier) estime que cette maladie est plus dangereuse que THemileia vastatrix. Il ne semble pas, jusqu'à présent, qu'elle ait entraîné des dégâts aussi considérables que ce champignon. Elle s'est, en tout cas, beaucoup moins généralisée.
Il y a plusieurs sortes de borers ; celui qui parait être le plus répandu ou qui, tout au moins, a le plus attiré l'attention est le Xylolrechus quadrupes, longicorne de 1 cent. S à 2 centimètres très répandu dans certaines régions de l'Inde et dans la Basse- Cochinchine. M. Lemarié a décrit un insecte qui s'attaque aux caféiers du Tonkin. M. Delacroix croit que c'est le xylotrechus longipes.
Je n'ai jamais remarqué à Madagascar la présence du borer sur les caféiers, Il est à noter que, d'après Raoul, le borer s'attaque aussi bien au Libéria qu'au Coffea arabica.
D'après lui les arbustes exposés au soleil sont ceux qui ont le plus de chance d'être attaqués. Comme moyen de préservation préventif, il y a donc lieu de préconiser l'ombrage.
Pour se débarrasser de Tinsecte lorsqu'il a attaqué les caféiers, on n'a quWe seule chose à faire, arracher ou couper ceux-ci et brûler les parties atteintes avec les larves qu'elles contiennent.
L'existence de THerpetophigas fasciatus dans les possessions allemandes de l'Afrique occidentale a été signalée par le Docteur Warburg. La larve de cet insecte creuse des galeries longitudinales dans Taubier, elle se transforme, dans le voisinage du collet, en nymphe dans la couche cambiale et elle tue généralement l'arbuste. On n'a pas de moyen de destruction autres que ceux indiqués pour le borer précédent.
J'ai eu l'occasion d'observer à Tamatave ime affection qui m'a semblé être causée par un cryptogame et qui ne paraît pas avoir été signalée jusqu'à présent.
Elle s'attaque à la baie quelque temps avant la maturité. J'ai reconnu sa présence sur les fruits des caféiers d'Arabie et des caféiers hybrides.
Le Coffea arabica semble beaucoup plus sensible à son action que les caféiers hybrides. Dans ceux-ci j'ai, du reste, remarqué de grandes différences dans l'intensité de l'attaque d'un sujet à un autre.
Les fruits de Coffea arabica attaqués prennent une teinte jaune clair ou rose, très caractéristique. Quelquefois le côté situé à l'ombre est jaune et le côté exposé au soleil est rose.
Quand on prend une de ces baies, qu'un œil peu exercé prend pour des cerises mûres, on est tout étonné de la trouver vide.
Elles cèdent sous la plus faible pression des doigts, s'aplatissent et reprennent leur forme dès que la pression cesse.
Si on les ouvre, on constate que tout l'albumen est décomposé, il ne forme plus qu'une sorte de boue noire qui remplit incomplètement la parche. C'est à la surface de la parche que j'ai cru reconnaître le mycélium d'im champignon. Toujours, ou presque toujours, les deux grains de la cerise de Coffea arabica sont détruits, tandis que souvent la baie des caféiers hybrides conserve une de ses graines intacte.
A l'extérieur la présence du parasite se signale sur les cerises des caféiers hybrides par mie légère coloration rose ou jaune localisée sur l'une des faces.
Si on ouvre une baie attaquée, on trouve sur la parche le même mycélium que celui dont j'ai parlé à propos des baies du
Coffea arabica. L'albumen ou grain du café est pourri ou en voie de décomposition.
Mes observations, à ce sujet, n ont été ni assez nombreuses, ni assez précises, pour que je puisse émettre une opinion sur le danger que présente cette maladie. Cependant, si elle se généralisait, elle pourrait devenir inquiétante ; elle a plusieurs fois de suite, détruit en totalité les baies de plusieurs caféiers hybrides et une très grande quantité de celles des Coffea arabica de la station d'essais.
Les cochenilles. — Les caféiers sont très sujets aux attaques des cochenilles. J'ai constaté la présence de ces insectes dans les endroits les plus divers de Madagascar, aussi bien sur les Coffea Liberica que sur le Coffea Arabica.
Une espèce, qui semble être le Dacty lopins adonidum, s'attaque aux parties aériennes des caféiers, mais on la rencontre très fréquemment sur les racines des arbustes.
Dans une plantation de caféiers d'Arabie de la côte Est, je n'ai pas regardé au pied d'un arbuste sans y constater la présence des cochenilles. Elles se trouvaient en abondance au voisinage du collet et sur les grosses racines.
Je ne sais pas du tout quels dommages cet insecte peut causer aux caféiers.
Il est difficile à Madagascar de fixer la part qui doit lui être faite dans les déboires qui ont accompagné la plupart des tentatives de culture en grand du caféier à petites feuilles. Les arbustes sur lesquels j'ai observé les cochenilles étaient tellement atteints par l'Hemileia vastatrix qu'ils avaient perdu complètement leurs feuilles et que cette seule maladie pouvait expliquer leur état de décrépitude.
Dans la région de Mahanoro j'ai observé une cochenille qui est peut-être différente du Dactylopius adonidum ou des espèces voisines.
La femelle, probablement, se fixe un peu au-dessous du collet des caféiers sur les grosses racines et se recouvre d'ime sorte de coquille blanchâtre, conique, de 5 à 8 millimètres de diamètre sur 4 à 5 millimètres de hauteur. Ces galles ressemblent beaucoup aux nodosités que les légumineuses portent sur leurs racines ; un planteur des environs de Mahanoro avait cru qu'elles étaient produites
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par les anguillules du genre Heterodera radicicola. Une observation tant soit peu minutieuse ne permet pas une telle confusion. En effet, les coques des cochenilles se décollent très facilement et Tinsecte est très visible à Tintérieur, de plus on ne les trouve jamais sur les radicelles.
Je ne crois pas que ces insectes puissent être rangés dans le genre Leucanium. La coque dont je viens de parler ne provient pas de rinduration des téguments du dos, elle est, selon moi, produite par une sécrétion spéciale et la cochenille reste indépendante sous cet abri.
Les cochenilles du genre Leucanium existent du reste certainement à Madagascar. Elles vivent quelquefois en colonies très nombreuses sur les caféiers, et plus particulièrement sur les feuilles et les tiges des caféiers de Libéria souffreteux, où les femelles à Tétat de galles insectes forment quelquefois un enduit continu.
Ces insectes, comme les cochenilles, ont des parasites animaux et végétaux qui en détruisent de très grandes quantités. C'est heureux, car il n'y a pas de moyens réellement pratiques pour s'en débarrasser.
Pucerons, — A Madagascar on rencontre fréquemment des pucerons sur les caféiers, et aussi bien sur les Libéria que sur les Arabica ; ces petits insectes s'attaquent aux feuilles, ils vivent ordinairement à la face inférieure. Leurs piqûres provoquent un recroquevillement des feuilles atteintes et quelquefois une décoloration.
Si on n'a pas un trop grand nombre d'arbustes atteints on peut les débarrasser des pucerons en les aspergeant de jus de tabac ou d'une décoction de savon noir et de pétrole.
LE COFFEA ARABICA A MADAGASCAR
Importance actuelle de cette culture Son avenir. — Utilité de faire des essais sérieux
Rôle de radministration
Il est difficile, impossible même, de connaître Tépoque d'introduction du caféier à petites feuilles à Madagascar. Il paraît cependent certain que les malgaches le connaissent depuis longtemps, puisqu'il existait avant Toccupation française sur toute la Côte Est, dans tout TEmyrue et le Betsileo.
La culture en grand de cette essence a été tentée aux environs de Mananjary, Vatomandry et Mahanoro il y a une cinquantaine d'années. Il existe encore dans plusieurs villages de ces provinces, des groupes de caféiers qui datent certainement de cette époque déjà lointaine.
Si Ton en croit des personnes établies depuis longtemps dans le pays, la culture du caféier d'Arabie a eu une réelle importance à Mananjary, Mahanoro et Vatomandry, jusqu'en 1873, date de l'apparition de THemileia vastatrix.
Ce redoutable parasite a en quelques années, anéanti les plantations existantes, de sorte qu'il ne reste plus actuellement qu'un souvenir confus de ces intéressantes tentatives.
D'après des témoignages sérieux, il existe dans plusieurs villages des provinces de Maroantsetrea et de Vohémar, de petites plantations de caféiers qui permettent de supposer qu'il a été fait, à une époque donnée, des tentatives de cultures dans le Nord-Est de l'fle.
On sait très bien que la culture du caféier d'Arabie a eu sa période de prospérité à Nossi-Bé ; les planteurs de cette île l'ont abandonnée pendant une assez longue suite d'années, probablement à cause des dégâts occasionnés par THemileia vastatrix. Il est à remarquer que maintenant les plantations de caféiers à petites feuilles semblent en voie de reprise à Nossi-Bé.
Dans le centre de Madagascar, le seul essai sérieux qui semble avoir été fait avant roccupation, est celui tenté à Ivato par M. Rigaud.
On trouve bien à Sabotsy et à Moramanga des vestiges de cultures de Cioffea Arabica dues à Tinitiative du Gouvernement ho va, mais il ne paraît pas que ces tentatives aient pris une grande importance.
Le caféier d'Arabie est connu de tous les malgaches du centre ; il n'y a pas beaucoup de villages en Emyrne qui n'en possèdent quelques pieds. Il en est de même aux environs de Fianarantsoa.
Depuis loccupation de Madagascar par la France, le caféier d'Arabie a donné lieu, sur divers points de l'île, à des tentatives de culture dont plusieurs ont été faites sur une assez grande échelle.
Au Nord, à la montagne d'Ambre, plusieurs colons ont planté et plantent encore des caféiers ; il ne semble pas que dans cette région les résultats obtenus soient bien brillants ; ils peuvent même être considérés comme négatifs.
Dans le centre, à Fianarantsoa, des tentatives de culture très importantes ont conduit rapidement à des échecs retentissants.
Aux environs de Tananarive, dans la vallée de Sabotsy, les planteurs de caféiers n'ont pas été plus heureux.
Deux planteurs sont établis dans le Sud-Est de Tîle. L'un d'eux a pour ainsi dire abandonné sa plantation, l'autre lutte encore, mais il ne semble pas que malgré l'emploi de fumures considérables ses laborieux efforts puissent conduire à des résultats pratiques satisfaisants.
La direction de l'agriculture a tenté la culture du caféier d'Arabie dans ses trois stations de la côte Est, et au jardin d'essais de Nanisana. Les tentatives faites sur le littoral ont échoué complètement ; à Tamatave et à Mananjary, avant l'âge de deux ans les plants ont disparu, tués par l'Hemileia.
L'essai tenté à Tananarive a été commencé par mes soins en 1900, alors que je dirigeais par intérim la station ; quand j'ai quitté l'Emyrne, à la fin de 1901, la plupart de mes élèves étaient en assez mauvais état, je ne sais ce qu'ils sont devenus depuis.
En somme, on peut dire que, Nossi-Bé * étant mis à part, la
1. D'informations récentes il résulte que les espérances des planteurs de CofTea arabica de Nossi-Bé ne se réalisent pas.
culture du caféier à petites feuilles n'existe plus actuellement à Madagascar.
On ne peut, en effet, pas considérer comme des cultures régulières celles que font les indigènes dans les ordures de leurs villages, et qui ne comportent toujours qu un nombre très restreint de sujets.
Les essais entrepris partout ont conduit à des résultats négatifs. Faut-il en conclure que la culture du caféier d'Arabie doit être considérée comme impossible à Madagascar ? Je ne le crois pas ; je suis convaincu, au contraire, qu'elle pourrait sur un grand nombre de points de l'île, donner lieu à des tentatives plus heu reuses que celles qui ont été faites jusqu'à ce jour.
On peut même de ces insuccès tirer un précieux enseignement pour l'avenir ; il faut en rechercher les causes et Indiquer les moyens d'en éviter le retour. C'est ce que je veux essayer de faire rapidement dans les lignes suivantes.
Cause des insuccès. — En examinant même très superficiellement les choses^ on arrive à conclure que les mécomptes des planteurs de caféiers d'Arabie sont dus à des causes multiples.
J'ai déjà assez longuement parlé de cette question dans les chapitres, climat et sol de ce travail et j'ai dit que, à mon sens, les causes apparentes de ces insuccès étaient les suivantes :
1° Choix très mauvais du sol pour presque tous les essais.
2^ Choix souvent mauvais du climat.
3^ Installation des plantations dans des conditions d^exposition naturelle absolument défectueuses.
4** Insuffisance manifeste des abris contre les vents et le soleil. Le plus souvent ces abris ont fait totalement défaut.
Si on pousse la réflexion plus loin, si on veut remonter à l'origine des choses, ces causes d^insuccès, absolument locales, apparaissent nettement comme la résultante de l'état d'esprit spécial qui règne malheureusement dans le public français, et qui montre à tous les colonies et la colonisation sous un angle complètement faux.
Tant qu'on se figurera qu'il suffit de venir aux colonies pour faire fortune en quelques années : tant qu'on considérera que pour faire de l'agriculture coloniale il est inutile de posséder des connalsances pratiques spéciales pour chaque culture, connaissances
acquises non pas en France, mais bien dans les pays où on fait ces cultures, la colonisation agricole conduira forcément à des mécomptes comme ceux qui nous occupent.
Pas un propriétaire de France ne consentirait, j'en suis sûr, à nommer régisseur de ses propriétés un avocat, un médecin ou un architecte; cependant en France le nouveau régisseur pourrait, s'il était tant soit peu observateur, s'aider beaucoup des choses vues chez ses voisins plus expérimentés ; il disposerait de plus d une main-d'œuvre experte et sérieuse, capable de racheter son inexpérience, dans une large mesure.
Aux colonies où tout est à faire, où le plus souvent on a aucun exemple que l'on puisse suivre, où on dispose d'ouvriers indisciplinés, paresseux et incapables, tout le monde se croit apte à créer et à diriger des exploitations agricoles.
Les choses parlent assez d'elles-mêmes pour qu'il soit inutile d'insister davantage sur ce sujet, mais il est, je crois, de notre devoir, à nous qui avons en somme la mission d'étudier la valeur agricole réelle de Madagascar, d'attirer l'attention de ceux qui s'occupent de colonisation sur ces tentatives intéressantes mais malheureuses, pour les mettre en garde contre les enthousiasmes irréfléchis, conduisant à des échecs rapides, qui viennent jeter prématurément le discrédit sur tout un pays.
Régions de Madagascar convenant à la culture du caféier d'Arabie, — Je suis convaincu, ai-je dit, que la culture du caféier d'Arabie pourrait donner lieu à des essais plus heureux. Je veux attirer l'attention sur les parties de Madagascar qui me paraissent devoir convenir à cette plante.
A. Le Centre, — En écrivant « le centre », je veux désigner toute la partie dénudée de l'Emyrne, du Betsileo et du pays Sihanaka.
La question pour ces régions doit, je crois, être envisagée à deux points de vue:
1® Culture du caféier par les Européens dans le centre de Madagascar, — Au risque de me faire une fois de plus traiter de pessimiste, je répéterai ici ce que j'ai déjà dit dans les deux rapports sommaires adressés pendant ma mission au Gouvernement Général : la culture du caféier me semble , économiquement parlant^ impossible pour les Européens dans le centre de Madagascar,
Naturellement je veux parler de plantations importantes, comprenant une quantité suffisante de caféiers pour faire vivre largement ceux qui les cultiveraient.
Si le climat de presque toute la région centrale semble convenir au caféier, il est au contraire certain que les terres dénudées et arides de ce pays ne se prêtent absolument pas à cette culture.
Il y a exception, à mon avis, pour les régions volcaniques de Betafo, Antsirabe, Soavinandriana et de quelques points avoisinant le lac Alaotra.
En 1901, à la suite de la tournée que j'ai accomplie dans le centre, pourla sériciculture, j'ai tout particulièrement appelé l'attention de M. le Directeur de l'Agriculture sur l'importance que la région de Betafo me semblait présenter au point de vue de cette industrie, à cause de la fertilité de son sol et des facilités qu'on y rencontre pour irriguer. Je crois que si quelques Européens voulaient, malgré tout, tenter la culture du caféier à petites feuilles dans le centre, c'est dans cette région qu'ils am^aient le plus de chances de réussite.
Il reste entendu que toutes les précautions indiquées dans le cours de ce travail seraient prises. Les abris contre les vents surtout devront être l'objet des plus grands soins ; s'ils ne sont pas établis dans de bonnes conditions, les cultures de caféiers seront vouées à un insuccès certain.
Betafo se trouve, je crois, à environ 1.300 mètres d'altitude ; il semble que cette élévation au-dessus du niveau de la mer est un maximum qu'il ne faudrait pas dépasser. Plus haut, il est probable que le caféier souffrirait du froid. Je sais bien que si j'avais à installer une caféière dans la région de Betafo, je chercherais à la placer dans un endroit abrité naturellement et exposé au Nord- Ouest, pour qu'elle reçoive le plus de chaleur possible.
2° Culture du caféier d'Arabie dans le Centre par les indigènes, — Si je pense que l'Européen ne peut pas cultiver le caféier dans le centre de Madagascar, je suis convaincu au contraire que l'administration ne saurait faire trop de sacrifices pour pousser les indigènes à cultiver cette plante. Chaque malgache d'Emyrne trouverait facilement à proximité de son village des terrains suffisamment abrités, qu'il pourrait fertiliser sans peine pour cultiver dans de bonnes conditions quelques dizaines de caféiers. Dans les
régions les plus fertiles et particulièrement dans les régions volcaniques d'Antsirabe, de Betafo, de Soavinandriana etc., les malgaches poiu*raient établir sans difficultés de véritables petites plantations de caféiers.
Je me permets d'attirer tout spécialement l'attention de l'Administration supérieure sur cette cpiestion. Il y a, à mon humble avis, un intérêt indiscutable à pousser les Malgaches à s'occuper du caféier. Cette plante peut dans le centre, où elle résiste sans peine à Themileia, procurer une source de revenu très appréciable aux populations indigènes.
Qu'im Malgache plante par exemple 100 caféiers et qu'il les entretienne dans de bonnes conditions, lorsqu'ils arriveront à l'âge de six ans, ils lui rapporteront certainement de 80 à 100 francs de bénéfice net. Je crois pouvoir affirmer qu'il n y a pas pour le centre, une culture capable de donner aux indigènes des bénéfices aussi sérieux. Le café présente, en outre, lorsqu'il est cultivé en petit, l'avantage de ne nécessiter aucune installation spéciale. Les cerises, une fois cueillies, sont étendues sur des nattes; quand elles sont sèches on les décortique dans un mortier à riz et les grains peuvent être vendus de suite.
Il y aurait intérêt à ce que le Gouvernement de la colonie accorde à la culture du caféier des encouragements de même nature que ceux consentis à la culture du mûrier.
Ces encouragements consistent en conseils techniques donnés gratuitement par les agents de la Direction de l'agriculture, en primes attribuées aux planteurs les plus intelligents et les plus soigneux, et en plants distribués par les stations d'essais et les jardins des postes.
La Direction de l'Enseignement pourrait par Tentremise de ses instituteurs, aider beaucoup à la vulgarisation de la culture du caféier dans le centre de Madagascar.
B. Culture du caféier dans les régions forestières. 1^ A la, montagne d'Ambre, — Cette partie de Tîle avait dès le début attiré l'attention des personnes désireuses de tenter la culture du caféier d'Arabie. J'ai dit précédemment que les résultats obtenus jusqu'à présent n'étaient pas heureux. Je continue cependant à penser que c'est principalement dans le massif de la montagne d'Ambre que le caféier d'Arabie a des chances de réussir et de pouvoir être cultivé en grand.
Il semble certain, d'après ce qu'à écrit M. Deslandes dans son rapport détournée de la fin de 1902, que presque toutes les cultures de caféiers d'Arabie tentées dans la région de Diégo-Suarez ont été établies dans de mauvaises conditions.
C'est à la place de la forêt qu'il faudrait cultiver le caféier à la montagne d'Ambre. En le plantant sur un sol de forêt, en l'abritant soigneusement des vents, il est certain, pour moi, qu'il réussirait.
La sécheresse relative qui caractérise le climat du Nord de l'île permettrait certainement au Goflfea Arabica, planté dans un sol volcanique fertile, de résister facilement aux attaques de l'hemileia vastatrix.
Il semble qu'aux environs de Diégo-Suarez (12** de latitude sud) les cultures de caféiers à petites feuilles devraient s'étager entre 600 et 1.800 mètres d'altitude ; l'altitude optimum, dans cette région, serait comprise entre les cotes 1000 et 1300.
Dans les hauteurs de la montagne d'Ambre le climat est très salubre, la fièvre est pour ainsi dire inconnue ; nul doute, par conséquent, que l'Européen puisse y vivre plus facilement que sur beaucoup d'autres points de Tîle et s'y livrer sans difficulté à un travail suivi et rémunérateur. Enfin, je me permets de me placer à im point de vue différent et de signaler à l'administration supérieure l'intérêt indiscutable qu'il y aurait à créer non loin de Diégo- Suarez, un centre de population européenne pour appuyer, en cas de besoin, le port de guerre qui doit abriter la flotte de l'Océan Indien.
2*> Culture du caféier dans la région forestière du versant Est. — Si je n'envisageais que les facteurs sols et climat, je n'hésiterais pas h dire que toute la bande de forêt qui s'étend sur le versant oriental du nord au sud de l'île, est propre à la cidture du caféier d'Arabie.
Je suis cependant obligé d'apporter quelques restrictions à cette appréciation par suite de la présence de l'hemileia vastatrix dans la colonie. Je crois cependant qu'en plaçant les plantations à des altitudes suffisantes, on pourrait sans trop de difficulté lutter contre ce cryptogame et produire du café dans des conditions avantageuses .
Sous la latitude de Tamatave (18°) le caféier à petites feuilles
pourrait sans inconvénient être cultivé jusqu'à 1400 mètres d'altitude, c'est entre les cotes 800 et 1200 qu'il donnerait presque sûrement les meilleurs résultats.
Sous la latitude de Farafangana (23® Sud) je crois qu'il ne faudrait pas dépasser 700 mètres d'altitude et ne pas descendre audessous de SOO.
Dans toute la région forestière de TEst, dont le sol est granitique et présente des analogies frappantes avec celui de la région de Campinas, les plantations ne devront être établies que dans les terres saines, sur les flancs des collines ; les fonds de vallées ne peuvent certainement pas convenir.
Enfin, qu'on se rappelle ce que j'ai écrit au chapitre sol: il ne faudra choisir, pour installer les caféières, que les parties de la forêt ou l'on rencontrera en grand nombre de beaux et vigoureux arbres.
Je ne connais pas assez le versant ouest pour conseiller ou déconseiller d'y tenter la culture du caféier d'Arabie ; on devra, en tout cas, éviter de le planter dans des terrains très calcaires.
A Nossi-Bé, il existerait actuellement, d'après des données officielles, 100.000 caféiers à petites feuilles en place. J'ai eu l'occasion de parler de cette culture avec un planteur de l'île, il semble que les plantations donnent de bonnes espérances. Si elles réusissent, on aura la certitude que sur un terrain fertile, le caféier d'Arabie peut résister à Themileia, même dans un climat très humide.
Ulililé de faire de nouveaux essais. — Rôle de V Administration, — Tout ce que je viens de dire au sujet de la possibilité de cultiver le Golfea Arabica à Madagascar, n'implique pas que je conseille à nos compatriotes de venir en foule dans l'île pour s'y livrer à l'exploitation de cette plante.
Mes appréciations ne reposent que sur des probabilités; elles résultent des déductions tirées des observations personnelles que j'ai faites depuis plusieurs années, mais elles ne s'appuient pas sur des faits précis, sur des expériences concluantes, par conséquent elles n'ont de valeur qu'à titre d'indication ; elles s'adressent à ceux qui désirent, de leur propre initiative, se livrer à la culture du caféier à Madagascar.
A mon avis, il faudrait que l'Administration prenne à son compte
les premières expériences et qu'elle les dirige dans un sens absolument pratique.
Le Jardin Colonial a introduit à Madagascar une superbe collection de caféiers. Nous possédons maintenant grâce aux libéralités de cet établissement presque toutes les espèces et variétés intéressantes de cette plante.
Les exemplaires qui nous viennent de Paris sont forcément reçus à la station d'essais de Tlvoloina, où ils ne rencontrent certainement ni le sol ni le climat qui leur conviennent.
En dépit des soins attentifs que nous leur prodiguons, malgré les fumures copieuses et fréquentes que nous leur donnons, il est impossible de les faire vivre dans des conditions satisfaisantes.
A mon humble avis, il faudrait que sans retard le Gouvernement de la Colonie, dont la sollicitude pour toutes les questions agricoles est bien connue, se décide à créer au moins deux plantations modèles pour l'étude de la culture pratique du caféier à petites feuilles.
La France consomme annuellement environ 90.000 tonnes de café valant au moins 150.000.000 de francs; ses colonies lui envoient à peine 800 tonnes, tout le reste lui est fourni par les pays étrangers ; il est indiscutable que les colonies françaises ont intérêt à faire tout pour développer la culture du caféier d'Arabie chez elles. Du reste, les plantations dont je parle n'entraîneraient pas des dépenses considérables ; un seul agent européen, secondé par un bon commandeur hova, pourrait en assurer la direction, à la condition naturellement que la principale occupation de cet agent resterait bien certainement la culture du caféier, et qu'il ne serait pas détourné de sa mission par des travaux accessoires (pépinières, préparation de collection, etc., etc.)
L'une de ces stations devrait être installée à la montagne d'Ambre, Vautre dans la région forestière traversée par le chemin de fer.
Le choix des emplacements devrait être l'objet des plus grands soins, et n'être arrêté qu'après une étude approfondie de la région.
La plantation officielle, pour rendre de réels services, devrait être installée dans un endroit où on aurait reconnu que la culture du caféier peut s'étendre et donner lieu à un groupement important de plantations.
Le directeur de la plantation, duquel on devrait exiger de solides
connaissances pratiques, instruit par les tâtonnements du début, deviendrait par la suite un guide précieux pour tous les nouveaux colons, parmi lesquels, il ne faut pas se faire d'illusion à cet égard, les profanes en agriculture seront longtemps encore légion.
En un mot, si le Gouvernement de la colonie voulait, à la suite de la mission qu'il m'a confiée, me permettre d'émettre un avis, je conseillerais la création de centres de colonisation dont l'organisation sérieusement étudiée et la direction technique incomberaient à l'administration, dans la limite permise par le respect dû à la liberté individuelle des citoyens.
La création de centres de colonisation aurait des avantages incontestables. Si dans une région donnée de l'île il se formait, sous l'impulsion administrative, un groupe important d'exploitations agricoles, le Gouvernement pourrait leur venir en aide d une façon très efficace en créant l'outillage économique (voies de communication, écoles, réseau téléphonique etc. etc.) indispensable à la vie de toute agglomération humaine pensante.
Si au contraire on laisse les colons s'installer là où ils veulent, créer des plantations dans des endroits isolés, loin des centres organisés, le concours administratif ne peut plus guère se traduire que par une bienveillance toute platonique. Il ne viendra, j'en suis bien sûr, à l'idée de personne de penser que l'administration doit ouvrir une route, créer une école, installer une ligne téléphonique, pour desservir deux ou trois plantations situées dans une vallée de rivière à plusieurs kilomètres l'une de l'autre ; non seulement elle ne le doit pas, mais elle ne le peut pas.
On m'objectera que l'administration n'a pas le pouvoir de forcer les colons à s'installer dans une région plutôt que dans une autre, cela est très vrai ; mais si nous n'avons pas le droit d'empêcher les gens de se ruiner comme ils l'entendent et où ils veulent, nous avons le devoir, je crois, de les aider de nos conseils, de les mettre en garde contre leur propre inexpérience et de les dissuader de se lancer dans des entreprises mort-nées, qui jettent le discrédit sur tout le pays.
Sans doute, pour que l'intervention administrative puisse se produire dans le sens que j'indique, il ne faudrait pas que la distribution d'avis et de conseils officiels se fasse à la légère.
Il faudrait que les personnes chargées de donner ces avis et ces conseils, auxquelles incomberait la mission de diriger les bonnes
volontés inexpérimentées, offrent une probité technique au-dessus de tout soupçon et des connaissances pratiques solides acquises sur le terrain.
Il me semble qu'un agent sérieux, disposant d'une bonne instruction professionnelle générale, placé à la tête d une plantation dressais, acquerrait vite le doigté nécessaire pour conduire convenablement la culture dont l'étude lui aurait été confiée. Pour peu que cet agent jouisse d'une certaine indépendance technique et qu'il sache bien que son avancement ne sera pas menacé parce qu'il dira toute sa pensée au sujet de la réussite probable ou improbable des cultures qu'il étudie, il serait vite apte à diriger utilement des tentatives sérieuses de colonisation agricole.
Enfin, il faudrait, à mon sens, que les agents chargés des essais en grand, sachent bien qu'ils ne doivent pas se contenter de les conduire au point de vue technique pur, mais qu'ils doivent au contraire se livrer d'une façon méthodique et réfléchie à l'étude économique de toutes les questions agricoles qu'ils ont à traiter pour que leurs avis puissent avoir une valeur pratique indiscutable.
Si on néglige le côté i'*conomique des questions agricoles les expériences qu'on entreprend n'ont plus qu'une valeur scientifique pure ; elles ne répondent pas, je crois, aux besoins des colonies nouvelles dans lesquelles il n'existe pas de traditions agricoles.
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